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H í l 1 C V O S

La profesión Veterinaria cu *" actuación oficial \ liberal d«'|«'n-
de administrativamente ili* disposiciones imanada* •!«• lo-* Misbterioa
<!« la Gobernación > «Ir Agricoltnra. P«r HIu tomamoi n»in ti*
eambioi luiliiil·i* en ln alto rsfrra de ICM mismos.

Nuevo Ministro • l<- la Gobernación:
Don Tomás Garteaiio Gofii, del Cuerpo Jurídico «l·l Ejercita

\ i i r \ n Subsecr
Don Saníiüfío d« Cruylle«, Ahogad».
Nuevo Ministro «I** Agricultura:
Don Toméi Wlende > Gaxcía-Baatter,
Vyei <• Subsecretario:
Don I ui- García de Oteyjta, [ngentero Agrónomo.
Vfímismo ha rfdo nombrado Presidente <i< I F. O. R. P. A.,

Igtijitín Cotorruelo Sendagorta, Ahogado. iJi'j Cuerpo il<? Economia*
tai del Estado y Dttevo Comisario General de Abastecimientoi y
Transportes, tlon J»̂ <: t*nr<'ta d«i Amlítaín > Pinedo, licenciada <*n
1 aetai Económicas, del Cuerpo de Economistas de] Estado,

Lea deseamoi i íicatia y aíierlo <?n hien de la ganadfría. hi -*a-
nidad > I»- Funciones propias il<> la profesión Veterinaria.
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i i! \HAJO DE COLABORACIÓN

Bioquímica de las alteraciones del pescado:
su detección (*)

(Conferencia pronunciada por el profesor doctor
d o n B t U N A i á > u / I ' K K K / . c a t e d r á t i c o «I*- la ü n i v e i
(i¿i<1 il<- M a d r i d , ea la A s o c i a c i ó n V e t e r i n a r i a <lr H ig i e -
ne B r o m a t o l ó g i c a , <-l 2 7 ih» m a y o *if 1 9 6 9 ) .

I na ilr tas fin-ules proteica! de
nujior importancia para el lioin-
bre la constituye el pescado tjue,
junio con ia carne, leche j hue-
ros, w índaye, <'n Ja clasificación
de Praiier (1962), en el (tnij»n de
I us alimento* fécUmsnt* ahora*
l*lf**t Kl mayor problema ron croe
se l'ufroiiian la» Industrial pes-
queras consiste rn la conservación
<!•- la f r e s c u r a d r l p e s c a d o i».
eomo dieen Tomiyasa y
(1 * *57) . n i <'l i i iunlri i i nnr

calidad. Do aquí el gran número
dr piiltlioacjones relativa^ i este
tema que intentaremos resumir en
la p resen t í ' r i l a r l a (Hr«ti> y Gilí-
bonn, 1937; Watson, L939, Brad-
lej \ BaÜey, L940; Collin-, L941 ;
K i . I'MI; Reav v Shevram,

J 9 I 9 ; \X I. 1950: Higaahi, el
«/.. 1951 : Shimim v Oithi, ]9.">l ¡
Farber, L952; W¡<rz<.'liowski y
Scverin, 19S3; Tar, 1954; Mon*
tefredine y Testa, 1960; Carac-
ciolo y Ol lmr i . 1961 : Borgstrom1

1968, ele.).
I I p e s c a d o M a l l í ' m a n l r s i | i i r

la carne por varían razones: Su
[til está iná* cerra «le \» nt-ui I-H-
IHIOIÍ y. a reces, incluso Ja alean*
I.A en Ciertas especies (Squalux
(uunfhus), lu- iiíííilla-. constituyen
una excelente vía de penetración
bacteriana! poseen un tejido con*
jtuitivo mái sutil y fácilmente i
netrable por las bacterias, su con-
tenido en princtpioi extractivos
nitrogenadoi es tnái elevado que
en lu carne , el l imo que recubre

(•) Trabajo publicado en ^Alimentaria*, prestigiosa Revista de Tecnología
t de los AUmentos. N* 37r octubre de 1969. — Madrid.
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su superficie ea un excelente ni»--
ilto de cuJltvt) jr, aun extremando
los cuidado."*, «I pescado nunca
puede tu a ni pillarle a horrio ron
tanta limpie*! como I» carne en
los mataderos btdnstrialeü. J,os

n ijue se vr
dn durante la pora y almacena-
mimlo en Jas bodegas drl liorru,
Ja prefión ejercida sobre la* ca-
pas subyacentes por Jas snperio*
res y por rl hielo di- cobertura,
la diseminación dr Jos m'mimen
poi d arrastre ejercido por el
agua dr fusión del hielo, ele, son
olra*. tanla» cnic-a- qat iim* < \pli-
ran la rapidez, dr su al le ración.

La descomposición dH pescado,
como Ja de i uabpiirr iiliiuenlo, es
el resultado de la interacción de
ínu •gentei tlterantei (microbios,

. e le ) , de Ja compo^ieíón
de aquél j de las

condiciones del enlomo ni que se
rm-tiriilran i i RJÍUICHIO \ loi apzen*

alteranUvM. \)r aquí qac no
Keñalarse una leenencis de

eambioi alteratiTOt a Ja que se
por igual todo* Jo» |

y HUS prodactoSi I.» oom»
|)J(>jidad dr los cambios alterati-
vos depende «le la especie marina
de ijín1 *r tr;i!'-, de] >istiktua dfl )•
i-a. (le Ja rpoea ehlaeioiinK dr- \u
lati tud y longitud u tfWb se peteó^
de la carpa microbiana inni; i l . ih-
I ti higiene observaria a bordo, dc.
la l impie /a de bodepa» y b i r lo .
etcétera,

P**cmo* revista a

niàs sobresalientei dr los factores
íjiif a r a b a m o v ( |i- nombrar.

Sobre la bacteriología del pes*
i'íiilii fri'srn \ ülliTttdn e x i d r unn
a b u n d a n t e l ' i l ·li*t|rr«fïa. yu igtte ion
m i c l t o f los e x p e r i m e n t o s i r a l i / a -
d o i p a r a e n n i p r r r u l e i \ e v i t a r ).i

ullcraeión de tan importante fuen-
Te alimenticia.

('ODIO en la carne, leche y. en
general, en iodo- l<>- productos
alimenticios, U tmportancis *\v Ja*
bacterias radica vn rl papel que
desempeñan en la descomposición
de l<>- alimento* % n i los cfrrln»

f|ue HII ingestión ocasiona en el
público consumidor (brotes de ín-
íecciones e íntoxieacionew alirnen-
licias).

admil i* i i r l i i a l i i i f ' n l r i p i e la

miftculaturi drl pescado en el mo-
mento de MI captura es «práctica-
mente estéril», no ssi la piel, upa-
Jlas y apáralo digestivo, cuyos
líernicncs constituyen el mayor
porcentaje de la carga microbià*
na dí-l pescado Ercsco, del conser«
vado en hielo y del alterado,

1.a conlaminacii'in bacteriana de
la carne drl pencado acaece: I ) \
partir de los gérnifnc* inlc-lína-
l«-, sobre todo **n el caso de r
ca d r a r r o s t r e d i - h i d o a l o s I r n i i -

m a t i s m c i s I JUC n u f r e , JIM c o m o «I

retrasar Ja erisccración <lcl mismo
o al prartn ¡irhi -ni cuidado > Jim*
|iii'/n ile ninguna rla-r. 2) A par-
tir de las bacterias del limo de la
piel que, • su tei se contamina
a bordo por el apua de
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pOl loi recipientes c inolu*o por
< I hielo mili/.ailr) para MI QOnser-
vacien. .1) A parlir de Jas haetr-
rtti de las manos, ropa.". wliva,
airr- ivpiraiJo, ele., del personal
que lo manipula, y 4) A parí ir
ili'l hirió ron*ervador li M elabo-
ró ron agua rarpadu bacterioló*
fïtrtiinrntr «i -i ««• contaminó du-
rante su transporte o briluraeión<

I,as bacterias que con más fï
cuencia se han encontrado en el
pescado Mm las saprofita! del ÎM*-
lo y H^IIII. principalmente Aehro*
mobacter, Ftavobact9rium%

domonaá J Mirrococctt* **n
y limo superficial. Kn el
digestivo, además <l·i estos gene*
ros, r̂ han identificado Bacilltis,
Ctogtridium, SernUia > Wycopla*
ma, así como Escherichiá \ l«ro-
itavtvr. \l¿!iuin> investigadores han
• nflontrado1 ademán, anaerobios
obligados; <in ciertos caaos apare*
cep ïxilmoin'iia y Erysipelotrix
rkutopatute, >in que sean ram-,
H veces, tos micrococoi d»1 origen
humano en ciertos pescados > ma>
ríteos manipulados în onidado al-
ptinf>. lo mismo que eiertoi estrep-
loeoeos también de origen terti

iax post-mortaléé tivl penca-
do :

lino «Ir los factores que duran*
le cierto tiempo rrlruMi \» allr>
rsi'ión del pescado, recién capto*
raitn. os el rigor murtis o rigidez

cadavèrica* qiw »í bien dura me-
Doi que en los mamíferos, como
e n é s t o s , e i <!•• u n v u J o r r x l r a o r -
dinario en lo que concierne a la
prolongación ilr IU frescura.

Torno en los mamíferos, \» ri-
fiiih"/ eadavrriea M debe, en gran
parle, a la giicóliais snaeróbica
ilrl {¡luoiprnn que origina ácido
láctico v, en consecuencia un di
cenMt ilel pll muscular* II conte-
nido en glucógeno <Iel pescado
mm bajo, «-i el <lel eglefino {Cu-
f/ií.i upgíefintt*)* capturado en con-
diciones ideales > estimado a ios
veinte minutos de su pesea^ otei«
JH. según Sbarp (1934 ). entre 0,61
\ 0,85 por 100, mientras que Mae-
pherson (1932), en tas mismas
condiciones, obtuvo valores dr
ii.M a 0,64 por 100, Inmediata-
mente despees del desove t^ian eí-
frai M reducen H 0,2 - (>..* por 100
v en el caso de pescado capturado
Jim los métodos corrientemente
utilixados en barcos comercial!
a las dos horas j cuarto después
di' su pesca, prácticamente Im di
•parecido todo el glucógeno (Rea>
\ Shewan, 1949). Puesto IJUP h**
valores del glucógeno son tan Un-
jo-, no dt-ln- extrañar que ftB la
musculatura del pescado comer-
cial, el ácido láctico sólo alcance
valores de 0,1 s 0,23 por 100, lo
que también explica que el pH
Ir mil del músculo, una vea alean-
zuda lu rigides cadavérica, i>srile
alrededor de siete r nichi-o lo in>
pere. I--ir .11 se alean/a, según
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H j»r tJ i - l l« in-rn i I 'H -í ) m i r e las

veinticuatro v cuarenta v ocho
horaa <lc almacenamiento a (M .
A la vr/ i|ii<- la glieólisis anai'ró-
I M . , I l i r i i í - i i j i i ; n Ja d e g r a d a c i ó n >>

escisión ilf*l creatin fosfato (vel·
dadera reserva de enlaces fosfato
«n . n «-nrrsiii ): ruando se ha

índido H 60 por Imi del crea-
* i ii Fosfato, inii ialmrnir presente
en el músculo, comiensa la ilt^ru-
darión del ATP que no puede

tintetixado. Su desaparición He-
ja la tnstaoraeíófl <N-J rtfor
pot un mecanismo similar

al que ocurre en la c«rnr> de ma-
rn i f i ' i '

< orno en e-tos, l.i prefentacJón
de la rigídei cadavi-rira íiipiip un
orden descendente: Se iniria rn in
región munflihular inferior > en
torno al opérenlo 5 H \a exten-
diendo en dirección cefálico - eaiH
íi*l. La resolución de Ja d^idea
tiene lu»ur también lifuiendo U
dirección cefálico riimlai.

I .1 duración de l·i rigidea cada-
vérica depende d« la trinjirraturu
del entorno j <lf la Eonna en qve
tuvo Jugar la muerte del pescado*
( iniMiii* m c n M s a r u i l i i l i i - su fre an*

tes de «ii muerte > r-uanto m
rápidamente te presente ésta, tan-
to más lililí es la duración del
rigor, algo lemejante » lo que ocu-
rre en Jos ntamífei

Las temperaturas ha jas, «¡i bien
no aparecen ejerces acción alguna
en la presentación •!«* la ri^iil.

su duración (Schlie,

[ 9 ; t l : i.uiiiiifí. \UMÍ). Debe ieña>
Jarse f|nc, en igualdad de condi*
doñea, la rigidex se presenta
lentamente, poro Hura más
|ni. en los peces planos (pleuro-
oéctidos) que en tos íusiforme-
cilindrícos (gádiil*^. escómbríd
etcétera).

Ls manipulación del pescado .1
bordo ejerce igualmente una mar-
eada influencia en hi iluración y
presentación <!<• la rígides. Sn rà*
pida muerte, como ya se lia seña-
lado, una eviseeractón inmediata
y »n almacenamiento en hielo son
tactores favorecedores a este re»
pecio. Por el contrario, a medida
que aiimniiii el tiempo requerido
para \\w- los peces imirran. y
cuanto major > menos cuidadosa

In manipulación del pepeado,
lanío menor ei la duración ilH
rigor mor ti* \ tanto más rá pitia
la o l rvac i i ' i n d r l ]>!l f i n a l .

* • •

\un en las mejores oondício-
nes desaparece mu) pronto la ri-

/ cadavèrica. Inmediatamente
ru st> inií'ia la descomposi-

ción de Jü* proteínas más comple-
jas a otras má« - 'mi l las , pelipep-
tidos y aminoácidos, Este cambio,
conocido como autólisis a cargo
de los enzima* proteoliticos il<- la
museulatura • !*• I pescado^ corres-
ponde a la niMilitraciún a micróbi-
ca de las carnes y como n i rilas
111 condiciones comerciales ei di-
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firïlmenle nlwrvado, la

i tiene hijear la descomposición

dr la* gratat,
üimliit'-u un papel no despre-

microbiana que es el m ú comple* Hubli* en la alteración de

¡o de I-importan)
alterativos*

3i bien en 1933 Stansbj j
mon distinguían dos fase! en la
alteración «NI pescado! L") Carn*
bios iniciales que llevan u l¡i for-
mación ile polipéptidoK péptidos
y aminoácidoi a partir di' la* pro-

tipo de pc-¡cail

El cambio organoléptico B
Uamatívo que la^ bacterial ejer-
cen eo <•! pescado ef *̂ l del olor,
Aunque la trimetilamina -« con-

Uteínat, j 2 / ) Cambiof ieeiinda- gidew la teiponiable del Uama«
...,-. i cargo d« bacterial, <[<•«• "ñ- do olor u pescado, la realidad

.n . ln l .

las

í í i n a n « M i i r i M . . . n . l n l . r . r n i u L S i l

etcétera, detde las expertenetas
de Bcatí) % (ullin- {loe, <¡t.) la

. como defienden lt»av j Shewan
\Íur, cíí.) rpi** el olor del pescado
fresco, recién obtenido, im CH ofen-

mayor parir de l<>.< tratadistas ad- livo en absoluto, *m.. que el re-
ligoientefl Eaaes funda- pugnante es «leí descompuesto, el

i 'niiro i]tti- r e c u e r d a af de la t r i -

inrtilaiiiina. por rilo sostienen que

miten
mentales: a) Reducción del óxido
de trimettlamtaa (OTM | a trime-
tilamtna (TMA), acoplada a la el -lar de esta ñútasela debe
oxidación del ácido láctico a áei- cribiwe no como «a pescado», sino
do acético, COf, j />) E)egrada- como a «pescado alterado..
CÍÓn proteica, earai-tt-ri/ada por la - mucho lo que
formación il<* M I • S H , , índole

, etCi Sin embarn". BO toda*
etpeciei de pescado se ajustan

a e#ta- do^ fa«r«* ilo (loHicompOft-

ciún, di-hido a ÜIUH liifcrrnrlaí <n

eomposioión química > lobre todo
d la ¡ii-iiri complejidad de la vnr%n

microbiana implifada en ln alte-
ración diil pescado.

Ademii de estoi dos cambios

acerca diO olor emitido í»«»r rl p i -
cado m díferrn|4-s fasí1-* di* allr-
ración. I-«»s investigadores japones
iea ban demostrado ques cuando
i-I limo Miperficial que recubro a
ciertos pecei M lómete H la acción
microbiana, da lugar u un olor
putrefacto típico y que poseen
¡piialnu'nif olor » pescado des-
compuesto la piperídina* el ácido

fundaméntale*, otros, como el »'n- lamino valéríeo > su co-
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ipondieate. Creen que ïoa pre- compuestas por l«> harit'ri<i< de
cursores <!<• <•>(«< instancias son lu acuerdo con las siguientes reacció-
linina y lu arpinia que son des* n<

- > <,;i<lu\rrinn > Pincridina

V
\*'u\u S-aminovalérico

estudioooi japonescí dedil-
\v *<iis éxperimtnlot la* PÍ-

gafante* eonclationea: KI olor a
peleado f r r -<n v r drl tc a Ir»-* pro-
duetei de í« reteeión de tu pipe*
mlina \ ¡ilililiiiKi piperidínico,

no. AJ elevarse U ronrrn i rar ión
de este prodneto *c ori^ítia nlor
;i pejeada l luv ia l Fresco; la adi<
cüm <\f ininciiUtuiníi determina
IH ¡ifnii n i lc l olor ¡i pescado
marino. I ) ácido aminoTalérico
intíTvienr en et oJ*>r del pesca*
<Io en fíiM- inicial <lr ilteración,
inrcntra- (pie IB presencia ili^ mrr-

cajpiun o lado] determina la prr-
iiHcinn del clásico olot pútrido.
De lo ipif anteei e deduce

«pie i*l olor i l d pescado está pro*
duril lo poi un» n i i / i l u de inclal><>
tilos: Ir i inri i larnina. i l ir i ir l ihtt i i i-
nu. amoníaco, p iper id ina , á<-t«l*>
amino-valérico, »-ii-.. \ de [>rinci-

\ ruin i na > Putrescina

V

píos extractivos nitrogenados que
proporcionan, además, loi no*
tríenles bacterianos inicíales; de*
pendiendo de \¡i- diferentes pro-
porciones <-u ipn- -.«• enruentren
estos compuestos } del t ipo d r
bacterias ulií 'rantiks resultará un
tipu de »l»r u nin>.

Loi resultados de numerosas in*
mestizaciones lian puesto di- ma«
oifiesto que durante la alteración
drl prürado sr producen aminas
volátiles. Con n las primeras
fat***-; del <T<*f i miento microbiano
los gérmenes attlúsan principal*
mente principios extractivos nitro-
genados como 111 ÍI 11 * r i»I nutritiva
por descarboxílaeíón y desamïna*
«ion dr los aminoácidos, se nripi-
ii.ni mrlit l inlitoü mírrobianoSi la-
1<-. oomo bases volá t i l^ aminas >
ácidos urgántcA».

Formación *l** trim&tilamina \
dim*tilamina (DMA): Existen di*
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venai bacterias 511a redtieea <•!
OTM, presente en la mayoría del
(M^railn itinrinn. a TMA merced
a una Inmclilamíiiouxidasa (Tarr,
1940); en I re rila* destaran Arhro-
mobacter y MicrOcOCCUS* Kn un
principio, rl desarmllu <-n la su-
perficie del pescado dr una flora
microbiana compleja «la hipar a
una gran (li-mtmila <lr oxígeno y

irin n una MierobtOSU

«parcial", Como Ac
ei «nserobio Eicolutiyo, ea **-
tondícíones ei rl que pOMM un
mayor rilmo generacional y acíí-
vado el OTM permitir MI rnlur-
cíóa por una dehidrofeasM; el 0
producido se utiliza puru la oxida-
rión He cierlo* produrKín coma
l;n l;dn, formiaUi, plumea, piruva-
lo. ele. Walf*on (l(>:ïr>) postólo rl

meran¡HUÍo:

O-N-íCH i
• I I

AH2 .t

i Donador de II )

Y en il caSO particular iW\ UcUtO que

CH.
f iiaminooxidasa

. oxidado)

como donailor ilc II :

CH OH } 3 O _ N — C H t

I
CH ( OH

\ CK. CH ( COOH

Lo presrmia de dimriilaniina demuestra U* grandei variariont's
en rl petetdo allrradí» fue obser- en el mecani^M-. [atimo de la aU
vada por vez primera por Sliewan Ieraci6n del pencado ea la aus.n-
(1037); no rxislc en *»l p«M«do ria de esta amina en los peces de

• • •

Iros ¿>;ta

a

fresco, pe rma iltiranle MI agua dulce» en el angelóle y en el
alteración ; eMa amina «<• origina arenque,
al iniciarse la resolución tic la ri-

pflílavérirn o. ínelttSO, mien*
e h i p a r , p*tr l o <|ii«'

formactóa de TMA.
Segúa Hiuiiv > Collin* (1940) no
se produot en Ion tnú^rtilo.H este*
riles* tiao ' |U( ' •* ori(;inarííi a par-
tir de un preourflor, todavía sin brea existentes en el pescado tam-
idcnlifinir, qoe afinaría como bien son descompuesto! por lan
aocptnr de 11 ni las reacciones bacterias, cuya» <ic9carboxila«as
de Óxido-reducción que acaecen ratalizan la foimaoiÓB de aminas^
bajo la aceióa prolifeimtíra de a purlir de los aminoácidos, «MI
eiertts bacterias. (Mro herbó que rondicione§ de acidez: por el con*

Destino d? otras aminat for-
madas durante ¡a ttlitración oVi
pescado:

L o s d i f r n n l » - » a i u i n o á c i d o B l i-
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trario. las desaminata,* microltin- proceso luí recibido r\ nombre di-
na* en condiciona débilmente al- «mecanismo de neutralización D y
«aliñan, liticraii pruptis •mínicoi tiene lugar de acuerdo con la-
dr los ntntnoácidot. Ksle dolde ¿ruienlc* reacción*

R-CH-COOH [ ) 1 0

NI I
— CO,

> N H : | R CaCOOH, deg.rainición

R.CH-COOH

Kn el pencado all'mdo lian po-
dido poneiM de manifiesto lan nl-
uuirnte*. amina»: Jii^lnniina, tira-
niinn. [Mitrtvfina. ra<lavrrina, i
¿miilaiiiina, ele*.. qUC
posh-riornirtilf al [troirresar «U
alteración. No faltan autora qpM
KOslirnrn tjtir la I i i^ ta rn ina . que

la r e s p o n na 1)1 <' d H a r o m a iiun^cti*

Ir de l p e s c a d o en fa.*e a l t e ra l iv ¡ i .

origina a partir dr la bistidi-
na por dcscarlioxilación
t*a. A medidu qpie lo
(jiiigrcsa se donrmnj^incn la» ami-
nas formadas por dcicarboxila*
r i ó n , s i g u i e n d o tÍMM ·ii·klalióli< Al

diferentes <¡ue dependen del tipo
de amina d*- que M irnh-: exiften
varios IKUMIOS y COCOi ^nirii posi-
tivos y gram negativo* ijur de»
componen l.i lii-lainiíiH J puti
eina; otros ataran prrlVrenlrmen-
te a la t iramina.

Durante la alteración del prs»
rado se origina amoniaco. Inrn
por dcsnminfleiñn. M'^ún se lia in-
dicado. bien por Ja acción df ClCI-
tas

> R-CII -MI | COg,

IIÜH.-NH, - >
> R-CH -COOH Ml

FoTvutción r/í» ¿filian volétiléi!

Tamhién tiene lugar durante la
deseomposición del pescado romo
la demuestra la ecuación escrita
para explicar hi formación de
TM A en la ijue xe origina ácido
acético a partir del táctico*

Sigurdafon (1947 ) demostró *jue,
durante el almacenamiento del
pescad» a IWOI 2°C. hajn cero el
ritmo de producción de ieidof vo-
látilefl \ ü paralelo eon la produe-
rión de TMA» de acuerdo eon l¿t
reacción de \\ al-mi. (iuando todo
el UTMA fia nido reducido^ la for-
mación de ácidos volátiles eonli-
mía. K>tH producción n** ne ha de-
mostrado, ha*tta la feelia, que
tleha a la aeción IIIK rolnana BO*
i>r<* la» grabas: posiblemente, co-
nin tefialan Ucay y SFiewan {fin-,
cit*) lo» ¿cidof formados despuéi
de la reducción del OTMA, deri-
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van tir Us proteínas <> tHI \
de precursores earbobidraiad<
Se lia podido demostrar la forma-
ción do áridos volat i Ir-. de un pe»
BO nidlrrulnr medm de 82. entre
'Il·i- acético, propiÓniCO, Imliriru
> valeriánico •

Camhioi ilr pi I:

A medida i¡uc aumenta rl Jes-
.111-,II.. mierobitno en el pescado,
< . u n i u , i H U p l l : l o s f u i r i l » i n > q u e

tienen lugnr durante el rigor no
ge deben H IU iceiòn microbiana,
-mo H lo* propioa
pc»ca<lo. \-',u prnrru
IOÍÍ del peleado vivo tienen un pll
que K apxoxima a la nevtralidadi

»<• dicp anlerionnente: <l**s-
dr MI captura, rl pH deere*

ce a i'onsi'rurnria de IB produc-
ción dr ácido lárlico a partir del
pl urógeno.

lín prncral. a medida qur aun-
xa la dejicomposición, se acinrui-
Jan ION producto* batuco» íin«l<-
• orno IrímrliUiiniia, amoníaco y

ertai liaM*» «ruánirti»- eon \*> une
rl ï-li - •» al principio le»*
lamente ) después a un ritmo mu-

w \ o obelante, los eambioi de
pll debidoa a la acotón bacteria-
na vuríun eontíderablemente con
IUH diferente! especies d*1 petcado
y con la época estacionat en ijue
ve pe«ca.

I I i - n t l i • l l . « f i - < ii ti.-i o b s e r v a d o e n

e l b a l i b n l o b i p o g l o i o t tn ( « t i f i -
nal flurnnte el rigor muy tiaju.

. ; e n T?Í ••! j i l l

del pescado totalmcnlc alterado
no supera 7,04. Sádgwrdaton ha
visto que en los arenque* total-
mente descompuestos tanapoeo so
pH mpen 6.9, lo mje digiere que
la d¡-nitnufi*»n éf la aeidrz tluran-

te la alteración de loi pescados
prados lien*1 lujíar mucho más ten-
lamente, debido posiblemente a la
hidrólisis de la gratta. Strolirrkrr
y colaboradorei (1937) han com-
probado que la elevación del pll
durante la alteración del pescado
es mayor que durante I» •Itera-
ción de la carne.

Se dispone de muy poca infor-
mación concerniente a la altera*
ción iiiii mbianH de la» protcjiu
del jir-taflo. dado lo difícil que es
distinguir entre pfotaólisis auto-
Iniciï j heterolitiea « mieroliians.
En Ja» primeras etapa* allerali*
va«, decrcee el contenido en ami-
noácidos a la vez que aumenta el
de amoníaco; más larde amboi
aumentan, pctftiblcmcnlc al hacer-
lo Ja hidrólisis proteica; fin em-
bargo, al revé?; do lo ijue orurre
en la« carnet», la proteólidl del
pescada representa una ÍB»C muy
avatiKada de MU descomposición) lo
<]ue K explicaría por *U ritiut/n
en principios extractivos nilroge-
nación que consti tuyen un liucn
aporte de ni I ró pe m> paro las bac-
terias.
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Cambio* P/I los azúcares HUri**:

En la niiwulatiíra del pe-rado
(cadillo») existen dos azúcares li-
bres: glucosa y riliosa. Mientras
en un principio la tasa fie glucosa
no sufre modificación dorante loi
dos .primeros chas, después des-
eiende bruscamente, pura IIr«i¿ir a
valoren próximos a cero en, apro*

unoü veinlf días de
en condiciones co*

((J a 2,5a C ) , Por el con-
trario, la ríbosa aumenta durante
tos primero* tifas alcanzando con*
eentraciones máximaa a lo* siete-
ocho días de almacenamiento en
las misma* condiciones: después
cae también vertiginosamente has-
ta alcanzar valores vestigiales h¡i-
ria los 17

ALTERACIÓN DEI. PESCADO

CARTILACIM»SO

Kl proceso alternativo d**l pes-
rado lal y romo lo henos preuen-
lado, se refiere principalmente a

Jo* teleosteoa marinos, siendo l¡-
geramente d is t into en otrai espe-
cies como las pertenecíentei <i l<»>

uálídos y iá> idoa o batotdi
i\w «mu peces di* esqueleto carti-
laginoso* Comn nula destacada,
r-íiai* especies poseen más urea y
TMA que el resto de l<>- pr*i

.un múltiples investigaciones, el
óxido d** TMA en lo* esiual
r i la en | r e 1,00(1 y I ..ilM) miligra-
mo- MMI gramos de mu-i nlo. es
decir. >upera el contenido de los
teleosteos en 100 a 800 miligra*
mos liio gramos de tejido, lo que
ya no- explica, en par te , las di-
ferencias trae se observan duran*
te la allerarión de estOS pescados.

1.1» primero qroe llama la aten-
n es la mayor producción de

amonífteo il·iuni. su alteración,
ID que sín iluda algimu se debe a\
mayor contenido de urea, pues DO
en vano son animales urrotélieos,
y a la presencia en ras tejidos de
ureasa. en/tnia que origina amo*
niíieo a partir de la urra sefEiin lu
siguiente reacción:

2 eMirn
' n l l

+ H,0
ureasa

> 2 NH.-COOH + 2 MI

I
V

2 M I -I- 2 CO,

Otros inrestigadores creen que mínima. Igualmente la
la ureasa responsable de esta rr- de TMA es mayor en esl pe-
acción no es la m»i<niUr. sino la cíes. Como se ve, la descompOSt
mirmltiftiia, dado fjue. al ailieio> rión dr loa scláceos requiere ma-
nar al pextido íinli>ép1iff>(í, la can- yore* inveüligaciont'
tidad «le amoniaco producida es
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Cama d* frescura v de alte-
ra<i(in:

dcdiirt- de mani»
lM. duranlr la allrra-

i ii

ción o descomposición .!••! pesca-
ilif acaiTi'ii nn.i xí-rn* ilf

que determinan: n) la
• Ir nuevoi compuesloH químicos, y
la d e s a p a r i c i ó n «U- o t r o » ; /*) "•>
aumentO t\o }a r a r u a m u I . . ! M ¡ I I H .

i c) como consecuencia, cícrtaa
modificaciones en Los rarailcrea

i«riaimloplifiií*. Ur m|tn que las
nicas de determinación de la

frescura > alteración de] pescado

to, aunque el pescado
d» apto para e] consumo pum1.
Lo mismo ocorre ea ciertos easoi
con la* sardinas, arenque* y od

hielo durante la Iravesia: »i la

ranlidai pescada es

niTalmctitr a cjitrrrlK'Z de

PÏO a uiit* r^lan l i

v en
st» anrcc ian i'»

j'l

ta l i ' s n r - m -

• " - " j " 1 ^ < J l | r

JiH'ini> o|ia< <• - .

punir consu*i

-in pel igro Jil jii

se bawn en poner
tale» cambios.

A continuación •**• indican las
••uraelerüstiras qu<- luden buscar*
*e para distinguir entre pescado
fresco y alterado. Hay que tener
presente que no es necesario que
tuda* eüae aparezcan en un |
cado para hacerlo inadecuado pa-
ra el consumo públieo y que. de
otra parle, alguna de Ua eararle-
ristira* del pateado rtlti-rail" pue-
de aparecer en un pescado com-
pletamente apto pur» el oonsumo.

l*or ejemplo, Iii oloractón
de lus paredes uliiloininales v H]>«-
rieión de otro* colores anormales,
que He «efui la romo signo de al-
leraeión, en el ea?«o del l.ai-alao de
las isla» de llear y itarenls can--
«r de valor, puesto que general-
mente aun paredes abdominales
son rojo oscura» al pescarse, co-
loración q«c *«* ser 11 lúa muy pron-

de] pescad
de manifiesto Signo» <U> frescura il<>l pescado i

Rigitlez cmdavéficü, — Apenas
capturado, el pescado presenta
ríeria flexibilidad que desaparece
pronto al instaurarle la ngitl
Entonces el pescado *e presenta
rígido reeto y si se mantiene d«
un extremo no se dobla (prueba
Ac Cutlinjï). Lo* pescados peque-
ños colocados sobre la palma de
la mano permanecen riguin*. M.i-
muchos peces, p«r lan agitaciones
agónicas, no presentan rígides*

Olor. — Puede variar de «-í<pe-
i-i<- a especie, pero nunca es des-
agradable, dando sensación de
f reunirá.

Ojos,— Itrillauír.M, Ubres de li-
mo, limpios, sin olor repugnant.-.

italià*. — Color rujo burdeos,
brillante, o rojo púrpura, UbrCS
.1'- limo, limpias, lin olor repug*
nante.
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Opérenlos* Generalmente ce*
mido* ) adberentes, *e ahren a
medida que envejecen.

Encamas. —• ítrillanlr-. limpia*,
a d h e r i d u * a lit p í e ] J DO í^n i l i i i r u -

te desprendible*. Alguna* espe-
e i e i rl(i]»í-i(lfj.*i \n< p i e r d e n fá-

eilnientr ¡nrlu«o en ealado fresco.
Piel. — Tersa, adlifriílu al teji-

do subcutáneo nin la enlaraeión
típica líirit manifiesta.

Pared ubduminal. — Blan< a Q
lihtniMt ¡ I / I I I ÍHIH. debajo d r la fi irm-

l i rana j t t ' r i l n u r a í , t\r mú.Miïlo fir-

Carn**. Firme y elástica «1
lacto: Manca d blanco rogada v

•

h.imtin-ILI.I. Se adhiere firmrmrn-
í<' a IHS espilttj v vs difícil i\r
separar. Al pitlionax no M mar-
ra huella al^unn. l a san^rt' u lo
larp» flr Jn espina flor>dl y en Ja
ravitlarl ahclointnal e* r<t}a iiri-
liantr.

Aspecto fPneral, — L i m p i o , l»ri-

llanlc. frr-i n, mare al tacto, Ilú-
iiMili) e o n l i m o t r a n s p a r e n t e > ^in

decoloración ni rolorcs anornm-
jec('n.

yhcera*, - Limpia- Krillan
f-in material jmtrcÍHriu. En los
peeea «Ir- aptia iJuIrt- son partien*

l a r m i ' n t e I t r i l funr

Signo d*> Strauss. - Contiitt en
la deaaparicióa flr IBH nanehaa

que i*n lorno a la lioi'a y
» presentan loa gádidot.

«*apariren en una» qoinee liaras
despnéi de U moerte.

Tnbérruias nupcial**, — Según

Ais*», desaparecen
liora». despaei «!i- la captura. Sólo
se prevenían en los peeei de ugna
<lulrr fluraiiir el desove, Se

en barbos, ia r | i«s y

s y sólo persisten mtentrai el
pescado et fresco·

Signot fie altrravit'tn :

()ti>r. Varia «Icsrlr li^rramen-
ir desagradable « completamente
nauseabundo • l·ln generalf puede
apreciarse caii tiempre un oloi
acre típico.

Ojos. Opacos, «Ir papilas ^r¡-
w«. boodidos. A medida que ln
alteración continúa, la pupila
torna [eehosa. V.n grn*Tal, t-l nj<»
se eubre de una limosidad viseoia
de un i-olor amarillento.

Í Í ;« / /« Í . Di- aspecto Mniot con
limo > il«- un t'olor generalmente
marrón OSCUTO " ri*j» *ueio.

Porvit whdominuit Sin rlasli*
c i d a i l , l · l · ind i ï ' · . l i i c i l i i i cn l i ' de s in tC-

grablei fmtM< debajo ilel pe*
r i t o n e o e l c o l o i \ ; n i < t . s e g ú n ••! e s -
tado ilr descomposición, de rosa-
<lo a rojo oscuro e incluso ama-
rillo ii marrón.

Carn*. Fácilmente desprendí*
ble de laa espinas, malrahlc fácil-
mente. Lu taagre ei rojo marrón
oscuro.

AVíiHtíiv <as. *tn I trillo j
fácilmente desprendibh

\sjn>(tu ¿enera!, - S u c i o , in;i l-

oliente. ^wu »\ tacto y Jando la
sensación de tocar lija.
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Según Syme (1969), esti «en**- P « « * ° alterativo, »a medida pur-
I , h j , ,-„ d pescado alicra^ .!<• *orvir de índice - I - coDíenribi-

i l d

laboratorio:

mucho la carga inirro-
nn es •!-•- r \ i rnñar que se

II.IN.IM propuesto métodos de re-
cuento directos e indirectoi para
poner de manifiesto «-I deterioro
de] pescado. Según Shewan (/»*•-
rit.). koS recuentos r i i i n rn ilr sig-

ntficaeión liaría que alcanzan va*
liires de 108 gérmenes cmf. M¿*
valor diagnóstico que «I estable-
cimiento de la carga mieroUiann
tni«| tiene el recuento de aque-
llo* prrmenes y especies íntima-
mente Implicados en la alleraeimí

Clon ele lija en el pesca*.
ñ* 1 signo mas Haro de .lio- lidad, lo mismo que la dureza

6n y fácilmente apreciable por muscular. U elasticidad musen*
la. yemas de los dedo». "« « determina ron .1 aparato

de Messtorff y la dureza con el
penflrñnictrn de Amano (1952).
Sin embargo, esta prueba puede

a) Bacteriológica!: Dado que dar ron cierta frecuencia mul ta ,
dorante la alteración del pescado dos erróneo, cuando M aplica a

prseados frescos <|*»e al estar SO-
metidos a presiones u traumatis-
mos diverso-, por ocupar el fondo
de tas hodepa.H o raja* Kan perdi-
do su capacidad elástica.

2) Prueba de Boury y Schu
tf (1935). — Consiste en poner de
manifiesto la fluorescencia que
aprecia en el peseado en fase al*
terativa al iluminarlo con hu ul-
travioleta ron Ja lámpara de
1 1. Tampoco es una prueba
segura en todos lo» casos, pues-
to que existen bancos fie pesca
(Islas ile Sheetland) CUNOS pee*
incluyo en cstail» fresco, dan fluo-

f liria,

3) Ltflfej nríifitiaipn <U* Ta*
rrv. Puesto que al envejecer el
pescado se pierde rl Urillo earac-
terístico ocular, en la Estación de
investigaciones de Torry (liseoeia)
lian fnliricinlo OUSJ lentes esferi-
eas de vidrio, cuyo •specto va una
Imagen fiel de los ojos del pesca-
do con diferente* grado» de fr<
cura. Tal proceder es poco práe-
tico pnr exigir para eada espurie
de peces una serie distinta de Ien*

I,I elasticidad liaf-in implantarse el tes, liadas las diferencias «pie pre-

eétexa).
/Í ) Pisieai 1 onsialen '**

pruebas * " pnner <ie manifiesto
modificación perinaen-

por diferent* rtrncttnras
orgánicas ilrí pescado. Como más
importantes sefialaremc

i ) Determinación tic /« f/us*
tieidad matador. Dado que du-
rante la «rigidei oadavérican 1»
musculatura sufre un proceso il*
endurecimiento y chiranir su re-
solución éste disminuye paulati-
namente, pero conaerrando
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sentaii los ojos i|i- LOÍ distintos
peeeu eoim·-'iihh·-. Las experictt-
cías de Torrv >e han limitado a
IM.S pescados ilr la Familia de los
gádido*.

Proelor *>/ «/. (1959) -••ñalan
i|Uí' el í n d i c e de re fracc ión il<*l lí-
q n i d o d e JII ruinara p o s t e r i o r OCU-
lar indica, ton Mifieiente preci-
s ión , t\ catado <!<• brescara «» alte*

ración del pescado. l\l índice de
refracción en el pescado fresco,
según estos autores, ea de 11335 a
I..ÍH6; en el comestible, en fase
inicial de deterioro, de U337 a
I ,.{,111 y en el a l terado alean/a

valnrrH de Inicia 1JÏHI. Sí bien ea-
ta prueba requiere tolo fl<- doi a
tres fotaa de líquido ocular, el uti-
l l a j e n e c e s a r i o ] » a r a \ * * r i f i < - i i r í a l a

en impracticable en la:*
m que >r dc^envuel"

vea Diiestran lonjai y nereadof de
pencado,

r ) Químicas: Son de dOí ti*
l»os las que se liaban en Ja r»ii-
iii.itnin de ciertos productos i¡uí-

micoi orígnados durante la alte-
rac ión d e l |i<'-ii-adn y las t\uc p o -
nen de manifiesto Ja reducción por
el peaeado alterado de ciertos oom-

romo nitratos, a/ul dr MH
paraf|uinona, cíe.

En general, para que la détec*
ii ilc cuaEijuit-r producto de \OH

e l a b o r a d o » p o r i-I pescado en fii-r

alteratira pueda utiliiarse romo
[crio para señalar SU gradn de

ff^cura se necesita:
I ) Que lal compilólo CSté

ausente del pencado fresco^ <• de
i-iir, que MI presencia »ea ceas*

(ante, en cuntidud. rn lodos los
peces de 1« misma especie.

II) Que *e acuiniilc o <lc>apa-
reses n un ritmo constante duran*
te la alterjirinn.

III) Que ra detección sea sen-
rilla y rápida.

I ) Determinación del nitróge-
n o tiHMÍcn v o l á t i l t o t a ! o « l í a t e *
volátiles Ai - C o m o ya se lia indi-
cadn. las bases ri i I rosnadas vo-
látiles del peaeado son el amonía-
C O , 1 H i l i i n c t i l a n i i i i u \ l u I r i u i c l i l *

untina. cuyo estimación total y
conjunta constituye la determina-
ción il·l nitrógeno básico volátil
lotal. método que íii-tóricamenle
ha sido i-l primero en cm]ilcari4e
para establecer un criterio obje-
tivo de estimación de la frescura
del pescado (1924).

Como demostraron Bealty y
Gibbson (1937)t la concentración
di- l>asrs volátiles del pescado
aumenta al hacerlo su carga mi-
crobiana y deflde que tiene lugar
-ii peses hasta t\uc se inicia la
alteración el contenido en bases
volátiles del pescado se incremen-
ta cada día en unos *cis miligra-
mo*/I00 gramos de pescado, Sin
embargo, concuerda n con Iteay
11137) en que loa valores inicia-
le- del N básico volátil oscilan en
el pescado entre cinco y 12 míli-
gramoft/100 gramos di- imítenlo, lo
i|üc les lleva a afirmar que ,-ÍI
estimación no puede servir de ín-



i.* HM i . i t n . i o OFICIAL MK VKTERINAKIOS ni-: LA PROVÍNCIA 659

dice útil para establecer la fase
inicial a l te ra l i \u . dado que es im-
posible fijar ron exactitud fU roii-
tenido inicial en lodos los posea*
dot, a in' -< i <|iir par* cada fote
M eslaldrzea previamente t*I eon-
lruido en I alen liase* en el nio-
mento de ta captura.

Partinnii (1951), aun admi-
tiendo que la drX'rmin.niíHi del
N básico volátil presenta ¿nun va-
i iahilidad individual. *.*-M«l« que
existe una pran correlación entre
ln< caracteres nrganolépiícn- del
pescado > MI contenido BU "N ba«
lioo volátil. In mayoría di los in*
rettigadoret, át icuerdo í*«n Ta-
n i k . i u j ( 1 9 3 8 ) J S l i i ' w n n \ I i - -

toii (1956) tdmiteii qoe un ron-
en baaei rolátilet <l<- 30 mi-

1(10 gramo* ili1 mátenlo
-tala i*l COmtauo di» la altera*
M del pneado.
La determisación de !«•* bases

volátiles totales te realiza p«r ••!
\a eliiieo método de Conway cu*
-«• l»a«*a en fijarlas fon áfido hó-
rico, eattmasdo a contamación lo»
boratoi fonsadoi con «nido clor-
hidríeo*

2) Delermiaaeión dr la trimo*
iilaitmiH. Cuando ie descubrió
IH formación de TM \ durante la
fam- iaictal <lr deterioro del JH1--
i-adi». te propuso ni determinación
imr« establecer el grado dr bes-
ni ni. Beattj > Gibboni (loe eit,)
diMiio^traron *|ii<* la TMA. práfiti>
camente inexistente *'n rl musen*
Jo fresen, M1 (tr igina por r l mc-

haoteriano a una velo-
cidad i|»«' en las primaras (ai
de alteración r* lupeiior a la ili-
la forniai'i»ii de amoníaco, por lo
qtir sostuvieron qm1 r»n-lituíft un
milito *\r trescura mucho man efi-
caz que la detenninación do amo>
níaro. En Irrminrts pcnrraleü pue-
de afirmarse <¡u<* ruando el pea
do alcanza una concentración iU*
TMA ilfl orilen di* cualro • seis
miligramos Mío ^ranms di- tejido
eomienzan .i apareceí lot "1*..
nna rma le s (Sh fwan , I(>HH). Cttan«
do li«v ninm II) mtligramoi I mi
p ram os snn muy manifiestos j
netamente repugnante-, mando la
concentración «c eleva a 20 - 'M)
miligramos de TMA Mm aramos
pescado^

Estas eifras guardan cierta COn>
rordanria con l*H de Stansbf
(19.Í8) y las de Castell y colabo-
radores (1958). Kntre nosotros,
Varela y Woijciech (1956) eneon-
Iramn valore* máxinu»- de DMA
de D.2 íínirnos en el pescado fi
e« j tic 1,5 **n el alterado iní-
cialmente; señalan que el aumen*
to dr e>*la amina durante el al-
i j i i x - e n a i n i e n t i » « l e l a i t i e r l n / . a | n n -

•Ir constituir un índice slterati?o
aceptable, -i bien la* cifras lia-
Hadas son liaslanli1 b i jas j a \ r -

inducen a e r r o r .

Tarr (L954 I indica que Is de-
terminación del amoníaco, de li
DMA y especialmente <le U TMA
son muy valiosas [tara formar un
juicio sobre la trescurs o alieni*
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eión del pescado «N-l Atlánt ico y
del Mediterráneo, pero no del r o -
turado n i . I Parí fien. lo que ali'i-
buye a Jos distintos valores del
[til del pescado «!•• distinta pro«
< < tlrtiriu. Por r i lo , y dado que m>
loria* \ns bacterias del pescado re»
duren el óxido de 1 rimi-iihimina,
conviene establecer algún otro ¡«-
dice alterativo objetivo que. de
concordar con ios anteriores, ga-
rantiza un juicio tr^iiro.

Balemos para trrminar que
la determinación de la TMA y de
la DMA constituye i·l mái leguro
d e l o s i i M ' h i i l n ^ q u í m i c o * h f i - i . i

ahora propuestos para estimar la
i del pescado* Sin em-

sólo es splicable a deter*
minadas especiei de leleostros.
Los elasmobrai]i|N¡os pe&een pora
TJVfA y tos peces • l«- agua dulce
p r á c t i t j i i i x ntf c a n e e n d e r i l a .

11 Estimación de los ácidof
volátiles.--Sí la determinación
*le la TMA <•*. un criterio eficas
pars M-ña lar la frescura del [>
cado > li te íonna de icuerdo ron
r\ rsqtiema ilo Wal^ui, «ntU indi-
cado, la estimación de] substrato
oxidado debería constituir un mé-
todo i g u a l m e n t e ú t i l : puesto <jnfl
en ID musculatura de l poscadr* •-!
rlcjiiuijiír de II es el ácidn láctico
que ic oxida ti ácido acético, la
d e t e n o i a a c i ó n de] ú l t imo - ' r í a
iinii nucida Interesante y. »n ef<
lo, Suzuki (1953), apÜeanri" este
criterio a la inn-( uhitura de la
lardina, obturo halagüeños resuJ-

tados* Sigurdsson (1947) scfialó
que la ronren I ración JM.I \ i m.i de
áeirlo volátiles rompatihle ron la
oonestibilidad <lc* 1 pescado era de
60 mililitros HUÍ <¡ronio-i de j
«;nlii. Iljtlifï v e<daln>rat{<>re!» MUÍ
i|ijietii> UNÍ*, ve lian preocupado
de '"-ir problems a partir \\v 1938
(1938, L942, L954, L9S6, L9S8).
Para estol investigadorea, Ja de-
terminación de los ácidos voláti-
les, como un todo <> individual-
mente, constituye un medio eficas
de estimat Ju alteración del p
eado. llillig, teniendo en cuenta
que el árido iuecínico as un in-
termediario de algosos enslmas
naturales (1950), establece tm mé-
i·ido para su determinación y He-
mi a la conclusión de que <
ácido eelá aiiM-ntc n en ran l i da -

des vestigiales en pescado fresco,
mientras que en el alterado pue-
de «It'anxar COBCentrarinne». eleva*
flan, lüll i^ no sido estimó Ja ean-
tidad iie In- oías importantes áei-
di»- MdtítilcH (fórmico, acético, pro-
piónieo v liulíricti), hiño (pie es*
tableeió un índice de ácidos vola*
tiles representado por id número
de mililitros <ie álcali íM,•10(1 ne-

srioi para neutralizar 2011 mili-
litros di- un drslüadii obtenido en
corriente de vapor « [iHrtir de un
extracto acuoso de 25 gramos di*
pescado, que después multiplica
por Iris para referirlo a 10(1 gra-
mo» de pescadoi Encuentra que el

leado Ereseo y r\ que r?*i¿ en rl
p e r í o d o i n i c i a l d e j i l j r i . t f m u r o n -
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tiene tenxy poco* ácidos volátili
mientras que H medida que la <l
composición nvaiun. r l índice de
los árido* volátiles M «leva liarla
valore* mm a I tu». Algo semejante
aran-E- «mi ••! ¡«tifio ueélieo, mií-n-
!ra* qiio el fórmico MI lo aparece
en cantidades delcetal·le* cuandn
el pescado « • ocuentra en perío-
«11 • ili* deteon posición avanzada.
La dictamina M i-oinporla de un
modo símiJftr al del «cilio acético,
aumentando ui nvonisar tn nIl· ir«-
ción. A la vista de estos resulta-
do* y d<> Ins conseguidos con cier-

tai e^pt'rtrx <lc gáclidott I l i l l ip
afirma que i·l juicio arerca <ïe la
Frescura del petcada «li·l»' balarse
• \< Ituivamente <*n •'! índice de lot*
arillos volátiles \ no en li»* való-

*
ren hal lad"* para cada tmo ét t§>
toa ácülr>ü individualment!

\ i Sustancial volitilea rriluc--
lora»*. - Strohecher > colaborado-
res (1937) j Tomtyaan « «'•
(1°51) han r?itiniafl(> la Iieaeuia
<!••! pescado basándose en la ran-
lidad rU> sustancias «pie reducen
el |HTMi«iiíífirni(<t en solución neo*
I r a presentet en !<»* destiladoa de
iiiu-riilaiura del pescado; itn m -
bargo^ liun aido Parber j colabe»-
radoreí jl(>P>. \^:*2. 1953, 1958)
quienes más se lian preocupado
i»««r t'^iu cuestión* A fines <lr L949
estos autores propusieron un mé-
todo objetivo para determinar l.i
fre^cum <lcl peteado consistente
i n establecer IB* -U>IIMH-I¡^ voláti-
les reductora* (SRV) m un desti-

lado obteniendo mediante airea-
ción del jugo de la musculatura
del pewaiío. empleando eorun subs-
trato redueilde penuanganalo po-
tásico en polución alcalina > ex-
presando toM r* aullados en

ríe oxígeno
por cinco mil i l i tro* de jugo

muscular. La metódica para esia
denominación lia í ido pi i f u l a -
mente descrita por Monlefrc<line
y Testa 1960) en una excelente

De aeuerdo con loa resultados
de FarluT y colaboradores {/'"•.
cíl.)i * í l niieroeiiuivalentes de oxí-
geno es In ciíra Umite compatible
ctm la comestibilidad del pesca-
do. Para el pescado eoadúnenta-
do, l«»- valorea son más elevados,
ya «|iie los eondimento- contribu-
yen a la formación de sustancias
volátiles <|ue reducen el perntait-
í¡aniil<». Según Ortandi (1954) <-lr
proceder rarer*1 de validez |iara el
pescado del Adriál ieo. Tatii|i<
la^ experiencia! il*- D' í t ra/ io, en
Italia (1956), lian fiado resulta-
dos satisfactorios,

5) Precipitación por cloruro
riirrc'iírieo. — Amano J I tiyama
(1948) propusieron un método rá-
pido j sencillo para determinar
I» frescura del pescado mediante
la precipitación de M I * r \ l r i i< to«

musculares con Cl^Hg, de manera
análn^a al de Walkiewíci u t i l i /n-
do para ponei de manifiesto la
descomposición dfl la rarm1 de ni»>
niifer<ís. Kn el primer estadio de
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descomposición del pescado el H«-
rttro mercúrico reacciona citn la*
proteínas y algunos aminoácidos
<|in constituyen la porción funda-
mental del extracto; fi precipi*
lailn formado rn otas condiciones

leaso* A medida *\\ír avanza
l a a l t e r a c i ó n OtTOS c o m p u e s t o s <•'•
tronegados de midn-ufa más [>e-
t|!ifú,i originadoa dttnstc
oompoueióii drl pescado
n« también con •*! Cl«Hg; por lan-
d». Ja oantiil·iil de precipitado iir»
\r como índice de detcomposjoióiii
-•• min ,n|iit>l tútito niayur CliailtO
mal it\un/.At\n está \B alírrariñn.

Le método, qpia <U excelentes
resultados ron rl atún, rorm* t\r
hullrna y alpino- moluscos, no
puede Apurara- indiscriminada"
iiirnh1 a todos los pescadosÏ <)<>n-
ilr mas útil rrnulta es «n U ríe*
Irrniinarion <fr la fretura de los
eaeombresócidos1 eaeómbridoa, mo>
lu f̂íi"- decápodos (excepción be-
( l u í di- Ja s p j i i a ) y carne tlt- ha-

Dcaa.
(t) Reacciones croma ticas i Son

[irueha* orne M liaban en ••! om>
pico di' ciertot compuestos ô utmi*
COfl q p i e a l r i ' f t í i i n i i i i r r f » n ; i l / ¿ n n j H

latirías originada* iluranlr la
;ilt»-i.u-itni dr-l pescado dan lugar
a compuestos coloreados clara-
mente diferenciado! drl producto
iniriuliin-ntr puesto ''ii contacto
eon eJ pescado alterado u tus ex»
tractos*

o) Reacción son la p-quinona,
IH > Zama (I4».">íi) pudieron

comprobar que !*• Usina dorante
la alteración del peseado ic des*
c i t r l i o v i l a . redtICC J • i r l i z a d a n d o

como producto limil ptperíd
-u-t¡iiiria que en contacto con
solución saturada «It* para-cpiino-
na <U una 4-cdon roja.

Dependiendo dr lu canliduil de
piperidina do In musculatura del
pescado^ \a coloración que se ob-
tiene vana de acuerdo ron l.i -i-
guieate tabhi ¡

Pescado mu> fresco (ausencia
de piperidina): Color amarillo
que persiste dies minutos.

IV-n'ado fresco (restiajíos de i»'-
pertdina): Color amarillo tenden-
te al naranja,

I V s c a d o f i i f a s e i n i c i a l *\r Ji lh1-

racióni Color rosa claro,

P M-jitln al Irradié ' Color rojo

intenso inmediatamente dexpiii'*
di* jidicíonaiJ» el reactivo*

Generalmente, I» reacción «̂'
j iraihcii SÍ di re un extracti» acuo-

so del |K--eadu debidamente fil-
I rado.

I ita reacción ea particularmen-
te iitil fiara los pescados etasuto*
branquios marinos cuyo olor ¡un»-
niaeal. que se desarrolla rápida-
m e n t e , p u e d e d » r Itifiar a CTTOrCi

cuando sa frescurs le determins
únicamente basándose en loi ca«
racteres organolépticos* Ni en In.
moluseoa, ni en los crustáceo* r*ta
reacción tiene -¡<inifnf;ulr» alfuno,
porque incluso en estado fresco
sus extractos dan con lu para*
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quinona una coloración amarillo-
rojiaa*

h) Reducción de l.i- salea de
haj» la arriï'm d*> cier*

sustancias reductora* origina-
das por U* bacterias responsables
<l<* i.i u l i r j . H m u de l p e s e a d o , el

te trasoí M transforma <-n furnia-
zán qtte pretenia un eoloi rojo
característico. Shewan > Listón
(/fíí-, e í l . ) , que IIHM propuesto •••*ia
prueba fiara determinar el citado
de frescura «i alteraeión del i»1*-
rmlo, encuentran posoltadoi muj
halagüeños, lo mismo que Cava-
llone (1958) en lulia. Se trata de
• i ti método simple j rápido de po-
sible HIÜÍIIHII en 1H inapeeción or-
dinaria de lonjas > mercado», al
pennitii emplear papeles de te-
Iraso l q u e al CMÍIIÍH l¡u 6 0 0 e l |*

cacto ¡illi-iitilo \ i r « n al rujo .

Entre lo» derivados de tetraaol
más utilisados citaremos Los it*
fuientesi Cloruro il
nil<3'p-nttrofenol-'S •
l I N T ) . bromuro fit* i i · i rn /o l , eloru-
ro de (enütetraso!.

< on l;i ui¡li/,n ion de este últi-
mo compuesto^ Moorjani > rola-
boradoref (1957) hun observado
que la presecteís de trímetilamina
en el pescado enmascara l« reac<
eión4 lo que puede inducir a error.

c) Reductattmetríi con eí azul
• le i n i i i l r i i o . Se trata de u&s

prueba propuesta por Movak fí ni,
(1956) i'.n.i determinar lu altera*
i-ion di* origi'fi microbiano de loa

moluscos lamrlilii'drii|iii« y pam-
has. La reacción carece de ralor
porque «'liando la decoloración del
azul de metíleso ocurre rápida-
mente es rua ml» J»H mai
riirtiriilran en una fatr lan avan-
s a d a fl*' i m l r e f a r c i ó n q u e BÓlo l<«-
caracteres orgaaoléptieoi ion su*
Gcientes ji«ra ponerla •!<* maní-

ato.
ti) Reacción o prueba de li< re*

Msurraa.— Se basa en I» reduc-
ción a resorufiaa <l<k IH resasurina
que -r ai-om|niíiH ilr un cambio de
coloración, «leí violeta »\ ross j
Ininhin-nli- » incolora. Se pfatti*
ra también con extractos acuosos
ilc pescado. Iv-iU pnirha fur pro-
puesta inírialmcnlr por (JttO J i
kunaya. en rl Japón (1954). y
posterinrnirntc empicada por (la-
vallonc en Italia (1958). Lai dos
últimas prurhas citada!* má- que
determinar la ahrraciñn ili·l \,
cado establecen su rarga Wat-te-
riaua que. COBM va M lia indica-
do, üiKirda Íntima relación con ta
alterarión dr este alimento,

A modo dr conclusión queren
hacer constar que ion muchos máü
los métodos propuestos |>nrn esta-
blecer el estado dr frescura o al-
teración del pescado, lín esta
charla nos hemos limitado n §e«
nalar los ifuc han recibido mayi>r
atención: a las personal intere-
sadas ni estos problemas les n •
comendamos la leritira de tres ex-
celentea revisiones [uiidieadas poi
Reay y Shewan (l () |0) , Tomiyasa
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y Zenitati (J'í.17) y MonU'frrtlim*
ir-h, | 1960),
D e s p u é s tlr c u a n t o a n t e c e d e lia>

i | i i r c o n c l u i r r » n S l a i i « . | i \ [loe rit.)
ijiii- ha hecho ni] estudio crítico
I!I- loa métodos riL-nli»*: . . . « l a d e *

rom posición del pescado CS un
proceso complejo <iu*' puede vi-ri-
BcatM i*<ij vari tu caninoa dife*
rrn(r*¡. dependiendo de nroenoi
factores, al^un<^ • !• - los cutíes
guardan íntima relación eon la
ntnni|Milnriói] a i|u<* se somete r-l
peicado. No existe un solo meto*

do capas de determinat lu relati-
va frescura <iH pescado. Cualquier
método ['«ni que \mn\u u t i l i / i i r -

M en la |iráci¡ca debería medir
la prnticld ili·l Hmín» normal del
pescado, \n Intensidad drl olor y
**«l»cir producidos, tu posible vida
de almairii y el Hempo Iransou*
rri«t«. desde que se pescó.

N O T A . - {LH liijilio^rafía que el
iruliajo rita puede comprobaste
roiiMiltamlo rl número de
bre t\t> ílimentarist).

VACUNA IVEN
CONTRA LA PESTE AVIAR

inactivada y adsorbida
Laboratorios IVEN



SECCIÓN INFORMATIVA

Annlomia de Ciencias Veterinarias

Kl pando t\ia :iu de octubre tuvo Injiar en 1« Academia do Cien-
Veterinarias ili- Barcelona, la inaupuraenm del cono académi-

co (Ir I')<»*) - 711.
Trau Iti lectura de In reglamentaria memoria nnunl > «mus |i«-

liil·i-ii- del Presidente, pronunció ln lección inaugural, él iluitre doc-
tor don Jote Luii García Ferrero, Subdirector General de Profilaxif
e Higiene Pecuaria, <i"(1 ver»ó sobre «Presente j futuro de la orga-
nisación profesional veterinaria».

Planteando tu eaeitión en el terreno puramente profesional,
fíala lr>?, eambiof económicos > lociales aeaeeidoi en la ganadería es-
paüola, i\nr justifican una nuera estructuración. Son el turnen-
i« Hr la producción ganadera; la tendencia <le l«^ explotaeionea a
«er de mayor tamaño j en menor número; la diaminución -l« lu
población aciiva eampeaina; la mejora ilc Ir» medioi de comunica-
rión; la Induatrialiaación\ \a exigeneia »le un mayor nivel tecnolóf

fjun requiere la aanecialisaeiÓB\ la complejidad <!<• la misma em<
presa j de l«>- problema! patológicoi <juc rn la misma se plantean;
la tendencia hacia la »eparat-i<>n <l. In- -< r*icios ulirialo de tos libr
y la ereaeión <le nuevos servirlos oficialeSi

A lisios eambiof I• ¿»> que añadir loa que se han operado en la
estructuración de loi < nerpoa de hinctonarios »!*• la Administración
y egpecífieameiite^ en el Narional y el de Titulares, «iendo el m
interesante, el que ><*fmla 1" Lej 56, de 50 de junio de 1969, al indi*
car la necesidad de que l«s Ministerios *h l¿i Gobernación j Agricul-
tura adscriban ¡» I-JUIH Ministerio, d número de puestos «le trabajo
necenartoH ^ <|ue Jt'lnui ser clesenipeSados por veterinarios titulan

Elle, el i • i*l problema fundamental, siendo necesario de6«
nir nuestra posición, en forma precisa, ya que ambos Ministeri
especialmente este último, se lian visto obligados pam atender ser-

de nueva creación, a la contratación dé profesionales idóneo*,
hi Lej de 30 <!<• junio de 1969 —oúm, ."íf» - sugiere la posibili-
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dad dÍ6 iiiii-<*nirJ<t- en el Cuerpo de Titulares, previa reestructuración
de loa puestos de trabajo correspondientes al n imio.

A continuación describe la actual organisación, tanto en lo que
«Torta al Cuerpo Nacional rom o ai de Titulan1», del que dice <|tn* > n

• ~J n u l u i a mi puede tener vigrnría en la IHI IMIMII IHI . por lialier lido
.«upemda por la amplitud j complejidad de roa aelnaleí Funcioni
Para i l futuro, Ja estructuración del Cuerpo Nacional podría este-
blecerve a bate <l<* tervictos nn sólo en el Ministerio «le Agricultura,
»i que también en los dr Golirrnariún, InduMhu. ImlitsIriA. ílomrr-

y otro*, y huju las cotidtctonef de especialiíacton de Funcione*)
rn di'l nivel directivo correspondiente. KM I-IJÜHI·I «I Cuerpo «le

s. hav que leconoeei que la problemática es mu) compleja.
i i l i i aJ paso del tiempo^ una serie d<* necesidades, tales como

control d<* industrias^ promoeión y fomento ganndriM. saneamtentOi
controles \ tipificación de productos de lu ^anaderíit. que requieren
tinu más completa y ademada reestructuración. V HM. dentro d<>] mi>
ino. cabrían |»ur«|fis de Iraltajo ron Funciones COtnpurtidu» cnln- loii
Ministerios de Gobernación y Agrir t i l tura y oiroA fon funciones de*
pendientes exclusivamente de uno He dios, rrvurriéndose solamente
à \à contratación directa en casos muy excrpeional

I ii cuanto al ejercicio profesional libre, deberís estar encuadra-
do dentro de los Colegios i iroffüional

\ ooatinuacic • i i l ir ió amplio coloquio que Be prolongó
te mucho tiempo, finalizando ron unas |»ulul>nt« de aj£rade< Í
del Presidente que il*-«laró ahierlo el curso aeatléinieo de J°f>9 • 70.

\ \ \ Curtoi Oner.ih's de Porfeerioiuimienl<i Sanitario

I.u «Obra <le Perfeccionamiento Sanitario de España» convoci
\ \ \ í.nr-o«. dt- Perfeccionamiento jiara médicos, farmacéuticos

I ^ • - l · r i n a r i o · i v u l i i inn i»^ i l r ú l t i m o Curso \ l l o i l o r a d i ) de las tres

carreras que tendrán tugar en los Centros Departamentales de Madrid,
Barcelona, Valencia, Zaragoza. Val ludul id. >ulmnani-u, Sevilla, ürü-
uji'ia \ Saniiaffo durante los ilüis I "J al 20 de diciembre próximo,
tiendo IUS dos temas di- Interés naeional »\,a actualidad del pro-
blema de loi tumores malignos» j «La vacunación en el medio
mra l» . l.a Dirección (General de Sanidad concederá hera* de asisten-
«ui. debiendo 1"- médicos -" l ic i tar las, así, romo la Convocatoria y
la Matrícula libre, a la Jefatura Provincial «Ir Sanidad. Los farina-
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eéulicoi > lo-. \r|<*rinarioH turbarán todo« rn Madrid y dirigirán «us
m-taneia* • (n Secretaría General de Ja O. P. S, K.. Enmela Naeio-
nal de Simidad, Ciudad Universitaria, Madrid.

La plétora en r a sa ajena

II Instituto tlf Jngenieron Civiles lia elaborado el ínfuttnr Matut
M'jgçún »'l cual K>pafni infinitará 2.970 ingenieros y dispondrá He
1K.27I coa un excedente de 7..101, en 1972.

D e r i l o * e l H' i í t in iJn gTDpO »'n n i n i i r r < i tXGOtiVQ M T « r | i l f Ion

íngeateroi agrónomo» eea mi lobraate de 861 y v\ qpe menof lo«
de montos eoa 90i

Mientxu ''n la Emeototi Superior rl íneremeato de ihimnof
en loa último* veinte julos ha iido tlrl SS por 100 en !*•« Ettcuelaa

Ingenieros lia iido «Id 350 por

¡ación di» Sexologia dv \n Academia de Ciencias Medical
de Cntnliiiia y BalfMürea

Kn la Academia de Geaciai Médicas de Cataluña y Baleara
(Barcelona). ->• I•.• mn^tiluido una nueva Afociacióa, la do Sexologia.

Debidameote informada j rubricada por más* de cincuenta
. Foe presentada noi ÍN>i;ttnia snliríiamlfi a la Junta Directiva

de Itt Academia la creacióni dentro *l<-\ plan Eedcrativo eonititnido,
de u n a a s o c i a c i ó n c u y o o b j e t i v o s e r í a r l r a t u d i o t l r l o i l o - lu< t e n i a s
r e l a c i o n a d o * t o n lu s e x o l o g i a . K^turJiacla la i n s t a n c i a y o í d a Í I I M Í H I -

mente la «posición verbal que de ella hi/-r> el primer firmante, doc-
tor don Martin (¿urrifta Roca, ae acordó la constitución de la Aao-
ciaeióo d>- Sexologia tir la Academia de Ciencias Médicas de Cata*
luna > Baleare!, lo «jue so comunicó a todos los miembros de la
Academia, convocándolos pura la prsión dr constitución y paro el
nombramiento d<- l¡i Junta Directiva. En esti reunión fueron elegí-
dos, por unanimidad, \o* siguicntei carpos f|u«* tienen <i"r regir l«>s
primeros pasos de ests novel asociación: Presidente, don Martín Ga-
rrigs Roca; Secretarios, dnn Juan Masana Itomjuillo y don Fernán*
ilo Angulo.

Todas tas personal interesadas en las actividades de la Amteia-
m m de Sexologia, pueden dirigirse a la Academia de C, M. de C. y B.
sita en Marrelnna. Paseo de la Bonanova, 47. I.' planta.
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V Semana Nacional Veterinaria

Definitivamente durante los día* .1 al 8 He agosto <le 1970 tendrá
lugar en .Santiago ríe CompOttela (LH < oruña) la V Semana Nacional
Veterinaria ilrdicmln al trrnn (Productoi de la IVsra y tni Indus*
Irías».

I,a Secretaría General de la \ Semana radica <*n eJ Colegio de
Ponifinlra y ha iido mimbrad» Presidente del Comité Orgenisador
de la misma, ilwi Ufrrdo Delgado (ialvcli-. Sulidirrrhir Uincrul de

Sanidad Veterinaria.

Ha sido cd iludo un sello conmemorativo para promoeionar la
V Semana que av pueden solicitar en nuestro Colegio y ruya dona-
ción u [rara favorecer la maynr hrilianie/ He la Organización.

M campo y itli prodiiecioil6l

— Según el informe amiul de la F. A. O. Siluarión ilt- Ins pro-
ductos haüicos, para 1964. Tlf lialira una mayar cosecha de trigo*
re ha Ha y arroj: y tumor de maíz.

Se capera un pequeño a u me ni» en la producción de carne. La
de vacuno es improbable que experimente arañiles cambio* en Euro'
pa, pero aumentará en Argentina. Estados Unidor Canadá, Nueva
Zeíamia y Australin. I,a rarne de cerdo rliaminuirj MI prodacción en
los paíst'H del Merrado Común, peni aumentará vn el re^t» de línru-
pa OeeideattL

Los mercados <le los principales producios lácteos continuarán
en desequilibrio,

— Lu productividad del «cetor agrario español aumenta más rá*
pidamenle que en el industrial, pero t*\ éxodo rural todavía es ¡nstl·
ñeicnle. La dislrilmriún de la población activa ea 28*4 % para el
campo, 36*1 en industria y S$*3 en servicios. La renta agraria es
del 16*6 %» o sea la aextu parte fie la renta nacional.

En Estados Unidos, la agricultura empica el 5*5 de la pobla-
c ¡un activa y genera el 3*3 de. la renta nacional. Dinamarca ocupa
el 15 % de la población y genera el JO % de la renta. Grecia
emplea el 50 % de la población activa y produce el 23 % de la
renta nacional.
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I.H situación económica española, por el déficit del comercio
lerinr agrari", exige incmiientar la productividad del campo,
también la producción lotal de aquél.

Sociedad Ibérica de Nutrición Animal

Apertura del curso 1969 -70 ron cr Pro hiemal ira actual de la
riiniriilhirH > penpeetíeai futuras».

Tras unas palabras de don I.ui- Grtía Rodrigues, trae hizo la
presentación del conferenciante, el doctor Sotillo Hamo*. etpecialUia
«n cunicultura, expu-ti mía síntívus de actualidad en la explotación
de esta especie lOOtécnica que se ofrece al ganadero > al avicultor.
como una fuente de ríipir/u, al ser la carne de conejo d« una r*.
peoiaJ fífijMili*?; y rftloi bromatológico, idóneo para cubrir el ran-
sanrin que al oonflumidor le puedan producir Ja carne de pollo o la
de la* demás especies de abnstos.

\\\ doetoi Sotillo, tefialé íinalrnentc, los objetivo! *ill<> » debe-
rían «Ifati/ar. ennrretados en los si^uíentrs punios:

I. OhtinciÓH de conejos que a los dos meses alcanr.u los 2 kgs.
con mi rendimiento en eame del 60 fo.— 2. Mtjitra y extensión pro-
ductiva ile las raza» más sareopoyéticas del tipo gigante, mediante
nu cruzamiento. — 3. Efectuar una labor semejante con las raza» de
peletería, angola principalmente. — 4. Pralerias ademadas, — 5.
Manejo adecuado. — 6. Alimentos compuestOl en gránuln*. — 7. Me-
dida* higiénica* má* severas. — 8. Estudio óptimo del volumen de la

• lolneión. l). Kaetorea de promoción, técnicos y comercialej* —
10. Correrla y adrruada puhlietdad para nuevos tnercadod.

de Ciencias YcterinnrinB

El próximo día IB «le diciembre, a las cinco y media tic la
tarde, celebrará cala Academia la correspondiente Retíón ordinaria
y en la ipic el doctor don Juan Manuel Vicaria, veterinario, espe«
iiíiJi«.hi microbiólogo, colaborador oficial del profesor Barnanl del
< . \ IV. hablará ><>lire

LX)S TRASPLANTES DE ÓRGANOS
Ï SUS PROBLEMAS

La Junta il> tfoliierno de la misma, agradecerá la aM*tencía al
. cuya tttuática es tan actual c interesante.
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Semana de Katudios sobri* problema* gaitadfrG
do

Del 7 al I .'i de diciembre próximo la Sociedad Veterinaria de
Zootecnia de K.«paña y la Asociación Internacional Yrlrrinaria de
l'rndurríún Animal organizan « l a Semana tie KsturitOS » rrlrhrar
cu IH- U n de <iran (Canaria y de Tenerife, ron un Interesante pro-
«¡ruina rienhfiro y a la ves turístico.

(jursüloh variua

— El Instituto Británico, nos < nmunira la celebración para marxo
de 1970 (del 15 al 28) en Edimburgo, <Ie un cursillo para el «Estudio
de la p a t o l o g í l > i n a n e j o de l ga i iudn nvi im

Para información e inrriprión dirigirle H este Colegio o al ln>*-
tiltil i Hrilánicn, <;illr Amiga, 0!t,

— El Centri» KxperJni^nlal del Frío, itn* eomoniei la rolelira*
ción del I Corto di- In^niM-rÍH > Aplicacionei del Prío » desarrollar
en Mnitriil del i de abril a 30 de jmiio de L970,

lo- ilcrcriui- de inscripción »l corso son de 15.000 peseta*, lia-
biéndose fijudn en 40, eomo máximo, rl námero <\r alumtir^.

Para una mayor información dirigirse • este Proirincial.
- Kn /ara|£fi/.n. del 8 de í'nero al 27 de junio tendrá lugar v\

l\ Curto de Zootecntu |uirn graduados^ organiaado pur el Lnstituto
Agronómico Mediterráneo, con tn [>•>: Alimentación Animal j
explotación d»*l ganailo, Rrprniliiroión \ Sí lección Animal y Eeono*
m í a A p l i c a d a a l a* p r o d u c c i o n e s A n i m a l r » » . l l j i h r á u n v i a j e d e f in
de e s t u d i o ! ¡«I extranjero Jirrad<in |>nr ja O, C D . E> U n drrPehoH fie
inscripción ion 30*000 pesetas > »-l curso le celebrará en el c i tado
instituto, Montada, 177. Aula Dei, Zaragoza.

II Boletín Oficial */*•/ Estado drl día 6 di* noviembre cottTOca
cursillos de «Control . \ n a 111 i < • • de lecbei j producios lácteos»! «Re-
producción Anifíial» \ «Control de rendimientos } pruebas *\r pro-
geniea a celebrar en Madrid; uno de icSaneamiento ganadero en

tpo» a celebrar en Zamgoxa y otro <ie «Parasitología y enferme-
dades Parasitarias» rn \,rún. El ¡>laz«< de presentación de in^lam-ias
ternuna el lf» de noviembre, para comeniar el 24 j lener una du-
ración de veinte dia- el I.™, 4." y 5." y tic dos meses el 2." y 3.*. Los
derechos de matrícula son 2.000 pesetas y lo* Instancias M enviarán
a la* Facultades respectiva! con los documentos oportunos^
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Presidencia del Gobierno

21 Je septi**mhri> */f 1969 tobre normas para
ta ttfliiitul df fa mrrluza congelada.

l as vHriudus circunstancias *\\n' concurren en I» Bomercialutación
di'l pescado congelado aconsejan *'l esiablrciniionUí de una* normaj
imito en nuestras Hola* pesqueras y coageladorii como en l<»¿ pro-
eetoa <!<• diftríbnción, que ni mismo IÍ»'JM|I<» qpw aieguren la calidad
id-I producto gartütieen ni debida preaenlación y julmiínla condtcióii
sanitaria.

I• M su virtud, r.Hia Presidencia del Gobierno, H propuesta il«- l«î
Ministro! <l<i la Gobernación > t\o Comercio, y oído rl C«nseji> Orde-
nadoi de Truisportea Marítimos y Pesca Marítima, dispone to si-
guiente:

\mí< i i i> I." Ka ordenación > rcfulación <lr las actividad*
que Hfeetúen l<>s

 IHKIUCS róncela llores españole- corresponde a la
ibsecreUría <Ie la Marina Mrnant r (Dirección General <IIÉ Pesca

Maríiitna ). conforme a I» ave diapone el arlíeulo tercero *íe la I.»
de 23 de diciembre de I961.

A R T , 2." l^i- pesqueroi i nn(¡ela*l<>- rán sometidoa a una ine*
pección de MI* inatalaciones de congelación^, rvaciófl y iraia*
miento *l+*I pc^ailo conprUíio. al leí despachados |mr jirinicra vrz
pura la pesca y con la periodicidad prevista en «I Ht ^l.unriiUi •!•*
Reconocimiento de Buques y Embarcaciones Mercantes vigentes jmru
Li- instalaciones frígoríncaa.

\dijiiá^ ÍN1 l(»> Indicadas visitas de tnapecciÓD^ ta Subsecretaría
i|c la Marina Mercante podrá disponer l¡î  <!** carácter extraordinario
que ^ t̂î l(> conveniente.

A H Í . .'Í.' LOS buques congeladores \ l<^ que transporten |M-̂ I H
tli> congelado, además il<- los accesorios o inMriiinrnhi* qtw requiera
la intlalni'ión frigorifii-a, irán provistos de apáralos registradores que
permitan obtener, de forma continua! la irniprruiura en las bodegas
id- conservación <le puscallo rnnpelflilo Jurante todo el período
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. Asimismo irán provistos di- higrómetrot pam obser*
\íir periódicamente I» humedad i*J¡iii\¡t rifi aire en dichas bodegas^

ART. 1 II pescado cuya congelación y comercio se regulan por
«**Ia disposición será la merluza, en sus dos acepciones comercia!es
«merluzaJ) \ «peladilla»,

Este peteado >»*rá eriscerado inmediatamente después de tu cap*
Itim : descabezado r u a n d o g«i convenga y l avado antas de ><*r someti-
ilo a ci»nu;elflí-í<

A R T . 5 / l·i>- e m b a l a j e s IJUC ^c u t i l i c e n para p r n t e g e r la ca l i -
• l.i-l ) lnir t ia |n .-^ ' i i l jn inri d r l f icscado d r h r r á n r r u n i r tai i-Hractcrís-

tiras dgttieatest
a) [mpedif loda pérdida de hiniHilud (juc cnatríhuya a la *\< -

hidrat ación del producto.
f>) Evitar i[iic se transmita al tniamo cualciuter olor, aalnir o

eoloi «pi*- altere sus raractertsttoas orgunolrpliras.
Preservar al producto de Jo oxidación y di; cualquier ron-

laminuriiin bacteriológíoa«
ti) Prolcjícr HI prodticlo di- rualrjuirr ftosiblí deterioro o;mv afc«-

te a in calidail duranh* su eslilia y transportes.
En ruanio sea posible, el pescado §e dispondrá en el interior de

I09 rnvaüeN, dr Forniu ipic no HC adhieran unas piezas a oirás.
ART. 6," Para verifu-ar la rorrecla ulilización de las inhalacio-

nes durante la campaña de pesea, la calidad y salubridad riel pro*
ducto congelado J <|ue se han cumplido los demás requisitos ipic se
exigen eti efltat normas, te < reara una (!oinisi<'ni Inspectora en cada
provine i n maríi iiiui. Cada Comisión i**-tnrá eonstitaida por un ropre*
neniante tic Ja Direcoióll (general de IV^ca Marítima, en calillad ile
Presidente, y por dos Yocale* que representen a la Comisaría Ge-
neral át Abastecimientos y Transporie» y a la Dirección General
de Sanidad, siendo asistida en tms fuiu imn-s por el armador n repre-
sentante <|ue éste designe.

Loa armadores comunicarán a los Comandante* de Marina, ron
Wtenti > dos bons de anticipación, ln fcclta y hora de llegada a
puerto dr $u* hurrties congeladores. I-a inspección del cargamento nc
realizará dentro de hi- tres horas liáhilen siguientes a la de llegada.
Transcurrido dicho plazo sin r|uc la Comisión Inspectora Be hubiera
presentado o comunicado cuándo hará BU j»rr-srntnc¡<irin el armadoi
podrá ordonar el desembarco de Ja carga, dando cuenta de BU

n a la Comandancia de Marina.
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\ m . 7. VI objeto de qtte Ja Comisión Inspectora pueda desarro-
llar .»II labor, confoniu- establece «-I t i t ícnlo octavo, Ins btiqttei pi

congeladores irán provistos de un «Diario de Pesoa», de caràr-
confidencial, cojo fórmalo será establecido por la Subsecretaría

t\r la Marina Mrrranle, 60 el que se anotarán las capturas diaria*,
área geográfica *n <|u«' ¿"las se efectúen y lo* dalo* del | teto •!<•
eonflelarión y comentación del producto a bordo*

l\l citado diario, en Unión de las gráfica* de tctnpi'riiiiira y dulos
higroinetricoi di* latt bodegas, -rrá mostrado a \a* ' omitionei [m-
prrtoni.- fijando rMus efectúen «I reconocimiento de \n rar^a.

el pescado hubiese de ser transbordado a un boque trigorí6«
co, o desembarcado pura un almacén frigorífico dr distribución, el
CapilHti dfl Inniuc in'sqruero congelarlor it'llfnnrá l¡i •> 11*• ja de lr»n--
l>orte», ctiyo formato será igualmente fijado por la Subsecretaría de
la Marín» Mercante. Esta hoja acompañará ul producto pnrn ter en<
trrpaila a la Comisión In^periora en el momento del reconocimiento,

VA Betantento d<- lus buques frigoríficoi que haynn di* efectuar
el transporte *>ltiní condicionado a la vigil&ncis constante de la IPJII-

prrplura v humedad dr las bodegas en donde haya sido estibado d
producto >. al desembarearlo, m Capitán rnirrpinrá las gráficas de
dirlm lernperattira y dalfiü de la humedad ropístraría. en unión de
I» «Hoja de transporte a recibida di·l Capitán del buque i ongelador.
ED la «Hoja de tran^pnrir» se eonsignaxá la temperatura en empina
obtenida de un maestreó del rarpamenlo en el momento de Iran--
bordar l.i rar^n, lomuda en presencia He ambos Capitanes.

Cuando desde un slmaoén fripnrífiro pnrtuario se reexpida p
eailo congelado no reconocido por la Comisión hupeetora, el propie-
tario del producto responderá dr que ésle vaya acompañado no sola
• le lo.* dalos ya indiradn», sino también de un certificado tic 1 ntnin-

u frifíonTico en el que conste la temperatura y humedad a que
ha estado sometido el producto durante mi permanencia en el mismo*

ART. ti." Pura la clasificación de] cargamento de un buque con*
r, se rculi/ariin » bordo las inspecciones siguientes;

A. — Cttmprohut'ion^it tít> carácter

n.l. I)c los dnins consignados en el <eDiario íle Pesen» gráfica!
de temperatura, y. en su caso, de los de la n Hoja de transporte»,
comprobará W> siguiente:

8,1.1. Si la congelación te hizo correctamente.
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a,1.2. Si el volumen de pescado congelado en La corapa6a ¡íiiar-
rla concordancia con la capacidad «li* congelación y de ni mar en a mi en-
in «li·l h t u p i c .

a.1.3. J ai r̂.»IÍ4 ¿i- d<* temperatura. su« oscilaciones > el tiempo
«Ir duración d« lai mismas y lamlurn las medidas periódicaj *!•• la
humedad relativa.

a.1.4. Si lia sido sometido a transbordos, diacriminando \u< eta-
pa- de pennanencii en las hotlegas del pesquero, en almaeene* fri-
porífien* reexpedidores y en lu-> bodegas del buque imn^pm

B,2. De la observación ili* \a rar^a $c comprobará:

a.2.1. Si el producto riene debidamente protegido n envasado,
bien en piesas vueltas, en bloques de ptecaa enteras, troceado o fi-
leteadOt

¡i.S,2. Si el mili ' de IÍI cabeza ba sido efectuado \mr detrái de
las aletas pectorales, y en la cola, en el arranque de la misma,

a.2.3. f.a proporción •!•• pescado «pequeño» que contiene la r an
en tolal. Se entenderi » eitoa efectos i»>r pequeño el que no alcance
Los .'>"(| üntmits |>f«r pieza, descabesada j i rada.

La proporción de pescado «pequeño» no seré superior ni ;{<>
ilc la carga.

H, Pruebas de cal id tul

Mediante muestreo, procedente <l<- *lï.*iïnta- lonas de los 1ioflc:

rcalÍEad'1 con arreglo a IH« normas eoniplrmentarias que M- di(i<*n.
. Nominará el estado ile la carga, efectuándose las siguientes

pruebas:
li-l. Trrtrcailn 'I pescado en estada de congelación, el corte debe

presentar una apariencia compacta, no apreciándose a simple VÍ««IH

entílale* o adujas de hielo, hematomas ni color distintos del normal.
h-2. Descongelado, debe presentar una consi-·irin \a firme y clán-

Ltca.
l>-3. Su arpéelo y nlor deben MT los prn|>¡<>- del pescado Ti

ot DO percibiéndose ningún síntoma de rancidec «> recongelación.

li-4. Triturado un iru/M i\<> <u músculo, una v«?z descongelado,
, I exudad" qu<* sr produzca debe ser el propio del pescado congelado
bien
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< , i aforarían f/e/ tratamiento

itificación del cargamento ni cuanto ui tratamiento del pro*
ducto a bordo M refiere, te efectuará de i» líguiente forma;

I. * ontroi de temperaturas:
c.1.1. Si In temperatura en bodegai durante *u a lmacenan i i rn -

to no IIÍI -¡du en n ingún momento roperiof a —-2it''i]. . ni l.-i tempe*
niuit-ii e s espina superior a NI <... ic calificara con cuatro puntoi .

e . l . J . Si Li t e m p e r a t u r a e n b o d e g a * n o t ia s i d o > u p e r i n r u
- 2(í ( . • i J Cl. m á s ele *-rí- hu r i i* y In i l r su e s p i n a n o lia s u p e -

r a ï l o l a d e — 1 5 " C . í e c n l i f i r a r á C I U J l i - - pUtttt l
c l , 3 . (uiiMild la temperatura en bodegai iu* hnya itdo rape*

rioi a la flc 15' C, y \a temperatura en espina no huyu lido itt<
perior a — II <... M calificará ron fifia punios.

c.1.1. II producto <|in' no m i n a l¡i- condicione! niinitna» jnt!<-
-rñalatían tendrá la calificación ile un juinhi.

r.2. Control de oirn.H iluto* determinantei d<*l iratamiiMiio:
<'.2.1. Se ji^i^iifirán Hiiiir» puntea «I producir» que rci'ma lodan

\ rada una ilc la! condiciona liguientea:
— No liahrr sufrido transbordo \ . rn .mi raso, que <*l produilu

estt convenientemente: envarado y qpje el aumento máximo «Ir MI
temperatura en el exteríox no pea roperíoi i $*C. al concluii la o]

ion del tranibordo.
— Estar delii el ámenle* faomnl»! > eorrrri timen le ompacj notado.
— I lalMTM' iniiiüilo BU eorjpflac i ó n dentro Ac las doi horas si-

guíenles a >\t raptura.
c.2-2. 9c aaignarán Irea puntoa «1 producto que n-únii lucias

J cada una ríe la! cnncHt'irmi'N hi^uíenles:

— No haber >><lo trambordado ^in ealat convenientemente en<

Iniciado la eongelaeión iknlro de lai cuatro horas
guienies a MI captura*

c.2.3. Se calificará con doi puntoi ni producto cuya congela*
rión te baya Iniciado dentro de tai leii boru liguicnlei H ni capturat

c.2,4. Sa asignará un punto al ijnc baya iniciado N congela-
eión drsjui»'- de haber trasicurrido mal de lloran deüde au
captura.

AIIT. 9." Colifieación tfal cargamento, -Una vea realizadas
c o m p r o b a c i o n e f (!<• c a r á c t e r g e n e r a l . - « • f j i l í f i e u r á <•! [ > t o i l u r i n
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el promedio de tu- puntuaciones que obtengan en las «Pruebas de ca-
Ijiluil» > ikn l is de tVtioraeión del Iraininírnrnn.

En la* * Pruebas fie calillad.* se a u n a r á a) producto uriH pun-
luaeit'm máxima de cuatro punios y una mínima de »n pttn -un

<ioi retallado d«- las mismas *<• <l<-dii/<n una óptima calidad o
<;>la no la haga apla para el COnanmo InniiHim.
La puntuación i|uo NO asigno por «Valoración del tratamienl

ier¿ el reattlttdo ile turnar l¡i puntuación eorreapondiente u\ aparta*
do 0.1. afcciaila <U*I coeficiente K.T. J [» del v.2. del coeficiente <>. ¡.

De los promedios obtenidos BC calificará el cargamento con arre-
glo » los siguientes valores:

Promedio

De 3,5 B I
l í r 2.."> a t n e n o i *U- 3»S
De 1,5 ¡i t in-i ins de- 2.'»

Inferior a I .-">

Califirath.il

« Primera o
Segunda
N<> a p t o p a r a e l c o n s u m o I M I I I I Í I I U I >

La ca l i f i cac ión de ><N" ;»)»(«• |*¡n¿t el c o n s u m o h u m a n n la
l ' r u r i u i de c a l i d a d » l l r s a r á c o n s i g o la desca l i f i cac ión <)rl p r o d u c t o ,

n o s o m e t i é n d o l o a las restantes pruebas .
II producto rolííirado rom» tW <mla» podrá destinarse u

consumo humano inmediato ni un plaxo máximo de un met̂  Trans-
currido dicho plato, pasarú automáticamente u la calificación de «No

l·l prnrlucto ralifícnilo c-onuí «No apio para el consumo huma-
no» será «lecomisuilM e inutilisado o destinado, previa desnatural i'
/ación, ii lo olahnraríi'in <l·l subproductos.

mará H harinas r] pescada ctpequen [tie excedí del
.¡n ',' del earpflmcni'".

ÁRT. 10. Lu^ liojnisioaea [nspectormí expedirán! poi triplicado,
certificicíón en la que se \\n»u constar la calificación del producto
inspeccionado, cegún modelo, que facilitará tu Subsecretaría dr In
Marina Mercantei

En dirigí certificación se reseñarán l<>- resultados de l«s prue]
inte especifican estas nonnas > tos datos determinantes de la ralifi*
cttt-ión obtenida*

Un ejemplar «Irl oerlificado se remitirá ¡i l·i rrinn General
de IV-m Mflrítima: otro se rnlri'fiurá ¡il armador ti al Tüpilán drl
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buque, j «I tercero quedará en poder de Ja Comisión inspectora*
que facilitará n m i componen tea copia de] misimi.

luirá eonatai en cada envase U calificación n-tpnada al pro-
iliu-h». eonlbrme a l·i establecido en el artículo noveno <l<- eata Urden.
•§í como también el nombre «leí buque, fecha «'ti que se realúó el
desembarco y v\ úrea a que corresponde *u captura,

A R T . 11. A. De&mbarcn ti** la varga.— Kl desembarco de la
carga .**• efretuarà por procedimientoa rápidos \ adecuados que ga-
rantiera el mantenimiento de laj condiciones de conaervación u que
lia «ido sometido ;t bordo IIHHIU MI deposito en *-\ almacén Erigorífico
dt recepción,

UegaiJa la rni-ni» al almacén frigorífico corrcspondicnle, r l alza
máxima de temperatura nccpiahlc en t\ exterior drl produelo no
ilelicrá HI|MTJII 101 S*C a la estrada <'ii frigorífuíj.

H, Trwuportt, I I |'<-<;HII> oanprlatlo se I ra ñapo r La ni al iiliiui-
fi 'n fri^orifíro rn que vaya a aei drpoailado, para su conaerración,
d i a t r í b u c i ó n o i n d n i t r i a l i x a c i ò n , *!•• m i n n i n c o n l a * - i ^ u i r n í » ^ n o r -

m a » :

l ' . l . I n refaiculoi dotadoa de un medio de producción de frío*
rapaces il«- permitir, duranle titi mínimo i i r doce lloras» una lern-
pfralura eonatmnte en »u in t f r i f i r . varío, no -iif*rr¡or a — 18ÜC, in-
cluto con una temperatura exterior media tío hatta 35*C«

Pjira el control de la temperatura n i r l interior del \ i l i i ruJo.
éste irá provisto de termómetro», esya leetura M-H teeeaíble deade r l
< \ l < - r i o r ,

b.2i Loi vehiouloi, antei de su cur^u. tfeherán etlar perfecta.*
méate limpios, utilizamlr»^ u tal efWin -ii-ianci¡iv ¡Qoetiia, detpro-

clr lodo olor« > -ufrirán un prt'cnfriamienlo juiru ipir la lem-
del aire en su ¡ntrridr no sea superior en Ti'., a la del

eado congelado que r«n é transportar, y, en ettalquier ruso, que
DO lea superior ¡i — 1 5 ' ( ! . al iniciarse la carga.

Para permitir una huma rircularión <1PI aire, la estiba del jiro*
(lucid m el interior del vehículo no >'* «'feeiuará directamente lobre
i*\ tueloj ni en contacto con lai paredi

l i . : . htiruri ir r l transporte, la elevación máxima d<* la tetnpe<
ratura drl producto, desde el COmiemO ile la operación de carga en
hiü vehículo! JiHsin i·l lina I i|t*l transporte, mntiderada como acep*
tul l ir , no deberá superar loi • d respecto a la temperatura que tu-
viera el pescado •••» t¿i- l o d e n a n de ios barcos a su lU-^ai lu u p u e r t o .

o i-n la" cámaras di* Ion Erigoríficoa de procedencit*
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b.4. hi transporte dentro del perímetro urbano, para ta dU-
nilniiii.il ,i detallistas, deberá haci rec en icontainers» o vehículos ¡BO-
termos, refrigerados • » frigoríficos, haciéndote hi riirgii \ d«acarpa de
forma tal que la temperatura dH pescado en el momento de la en-
trega al minorista n<i u i luperior a —15 I JC.

ART. 12. a) Lai Instalaciones frigoríficas destinadaj al alma-
cenamiento, manipulación, distribución y venia al detailíata de pes-
cado blanco congelado, preciaarán, -m perjuieio de otras autorizado*

legales, la de (a Dirección General dr Sanidad. Dichas ínstala-
done» se ajustarán en -u- características J clasificación a l<» previs-
to en el Decreto 2419 M>68. fie la P r e s i d e n c i a de] Gobierno , <lr 2o
d r sept iembre , pmr el ijnr le a | intr i>a el P rog r«nu i ili1 la K('<1

i fica Nat-ionaJ.
l'l pescado congelado §e almacenará en cámaraa que

una temperatura <liil tire en m interior no superior a 20" C.
l a d e n s i d a d d e eurf!í i m á x i m a ^crá r íe 3 3 3 k i l o g r a m o s m e t r o <u-

. de la eapariilad. Cuando M trate de pescado fileteado, la den-
sidad màxima será d«- 500 kilogramos metro cúbico.

El período máximo de conservación en condiciones qui on-
sidernn óptimas es el siguiente:

Para una temperatura
inicial v eonstaoic dd

aire de la enmura

— 28" a — 30" C.

Humedad relativa del
Asi airo de la

c timara

95*100
-100

' •"••10O

Tiempo óptimo
«li- conservación

HiiiHlii 6 tiirsos

Hasta íi mea*
Hasta 10 meses

Kl tiempo de conservación -era contado desde la fecha de des*
embarco, <iu<1 figurará en loi envai

},) La verificación de estas condiciones, de ln r»lidnd de pro-
ducto j de m calificación \*ux \a Comisión Inspectora, «me* de *u
distribución al minorista, M ejercerá \n*r el Interventor lanitario del
almacén Frigorífico respectivo o por loa Veterinarios titulares de los
Mercados Centrales. Cuando éatoi no dispongan dr Instalaciones ijur
• <>|iondan a las earacMen*ii»'ji- que se exigen en este artículo, no
podrán nlmaren.ir pescado congelado.

\-]n h>do almacén Frigoríl llevará el control tle almaeena-
miento > conservación que fijan la* presentes normas. Se estald*
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rú un c ic lo de rotación p a r a ipie . c u lo potable, el producto fftu j»ri-

nteramente pe a lmacenó *en d pr imero , <!•• ni m i s m a m i n i a d , t jue

Milpa 11 la venta.

' I Transcurrido! Jo* plazos que ge indican en el apartado a)
«UI presente artículo, rl producto almacenado *erú sometido a una

ión unitaria, con objeto ili* conceder una prórroga en rl lieln-
ó p t i m o ilc c«m-ri viirtón o de iliirJc el des t ine que p n i c n l a con-

a \*> previsto en el articulo noveno de eata OrdeBí
ti \ Loa m a y o r i s t a s qae reaüeen la diitrifaneioii a lo> il t- tal l isias

pesponaabilisarán tic que en loa e a v i o i que lnifinn a éstos conste i

— Proeedenc i i «I»1) p r m l n r i o (nombre del buqtie • '«ingclaijitr i.

— Feulm de desembarco*
— Calificación por la Comisión Inspectora,
— Nombre cid ilmacén distribuidor.
\nr, 13. Queda permitido el troceado > '" fileteado del pescado

congelado en locales especialmente autorisados para este fin y doia-
dos 'I'' I"1* instalaciones •decttadaa1 anc\«** a almacenes frigoríficos.
|>it>- establecimientos cumplirán U^ condiciones tw DM ¡I- \ -anita»
r¡a- «i111 «'«ale H! electo la EHrecetón General de Sanidad.

ART. I I . <i I TransprtrIHelo 1*1 pescado a lo* liigarrs tíe venia .

I»" condiciones previstas para i'llo en apartados anteriores, -oto
li.i conservarse de las dos forman siguienti

ÍI .K l*.n rámura frigorífica del il«ta!l(-Ui unir- de ni colocación
el mueble írigorífieo il«> venta.

a*2. KM muebles Frigoríficos para ^u exposición y / o venta*
h) En el primer <-as» ie o l^crvarán todas l¡t* prescripciones pre-

ristas pum l.i conservación ea cnanto « temperaturas, tiempos, et<
podiendo ser almacenado con otros productos aiimenticios eongela-
<|o-. siempre «pie la temperatura del aire de lu cámum nn sea supe-
rior a — -ftl (

e) Kn el scfMintln easo. dclii-i ínlroducifln en niucliles fri-
gorifieoft, cuya temperatura máxima sea de 18 < .. provistos de
termómetro indicador \j*il»lr desde el exterior. En ningún casi» debe*
ni sobrepasar lu car^a de lo*, intsmos lo.s límites recomendados poj
Las c a s a s c o n s t r u c t o r a s ,

d) Los r e f e r i d o s m u e b l e s f r i p o r i f u ' n x « I r l u í a n e«*tar r e s g u a r d a -
d o s d e loa r a y o s s o l a r e s , d e b i e n d o o b s e r v a r s e u n a e s c r u p u l o s a l i m -
pieza, ijue se p'uli/flrá con ocasión de estar dcMargado^ de mercan-
cía, así eemo chitar un exceso de manipulación de los productos >
lo- cambios de temperatura eonsigvienfc

en



682 AMALES DEL COLIGIÓ O n c u t M VcmiNAtioa DK LA PROVINCIA

A R T . 15. Para Ja renta por toa nerciantes detallistas j en ra
exhibición aJ público, *\ pescado congelado deberá estar depositado
en vitrinas, cámaras, armarios o arconet frigoríficos que «IHUJIIM

con las rjiiiii-tcriVii' cigidai en el artíoulo II de esta disposición.
I'I ruinrrriit detallista, interesa do en lu venta di1 pescado con*

gelado que ni la frrha di* publicación de vnia Ordea no dispusiera
de tas rilarlas instalaciones frigoríficas, podrá acogerse a los bene-
ficios del Plan ib* Expansión ib'l l*rm Indti*lri<il de la Comisaria de
Abastceiimentos, con la colaboración de las Lajas <ir Ahorro, de
acuerdo ton lo di*pnesin m d Decreto -MI'» l'>68, de 21) d*1 septíem-

(Hohtín oficial tli'l Estado numero iMl ).
A R T . I T I » I H » S e s t a b l r r i m i c a t o s q t l í s e d i · i l i i | i i r j i a l a \ r n t . i a l

*\c iin'rlu/u y pescadilla congeladaj deberán innneiarlo ea un
cartel, que será sofocado en la facliadn di- ni establecimiento, con
lu leyenda «Merlina y pescadilla congelada**«

Igualmente , d«bcrán colocarse carteles \Í-ÍI»II*M sobre los produc-
ios que se i'\|inii^:iii u la n ' n l a . en los ijur figurará la c-last* a que
corresponden y «m precio.

A R T , 17. a ) No N [ '«rmilirá el i rain o de pencado congelado
i\\\f no lo haya sido en los Itut{ue> congeladores que H definen <*n
cata disposición.

I I t ranspor te mar i l imo de pescado <•nnni'l.idn deberá baccne en
lniqucM que d¡«|MiHf¡an de liodrga o ucontainerMu a — 2 0 * C.

i*) Se probibe la descongelación del pescado para su renta xl
público romo fresco.

c) Queda también prohiEtida la congelación en tierra de la*
especies a que se refiere r-ni disposición y euali¡mcr manipulación
no prevista en ella.

ABT. IS. A electos comerciales, la merluza congelada se rlasi-
fieará en la forma siguiente9
N." 1. l't'^í-adilla fina ron pe«i tromprendiilo entre -*Ï0 y 5ÜU g
\ 2. Peseadilla fina con peto comprendido entre 501 j 8*HJ

N," i\. Pescadilla fina con peso comprendido entre fluí y 1*50(1
N." 1. Mi/rlurilU con peso comprendido entre L5O3 > 2.400 grs,
[V." 5. Merluza con poso superior a los 2,400 fjr*.

Kn lodos Ion rasos se entenderá d \w^t jior j>¡ezHH. sin cabeza y
< «-rada.

I.a.H cajas O en vanes de pescado congelad" ninh-ndrái i , r u a n d o
Irate. de «u dis t r ibución, piezas que bayun Sido clasificadas con
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ln a ta recala precedente, admitiéndose una tolerancia màxima
por raja de un 3 por 100 en Ja variación d<'l jx'sn dr ruda ejemplar
que i-onlenpa.

A R T . 19. Dentro del presupuesto anual de necesidades de ar-
tículos alimenticio! <)ii'- elabora In Comisaría General de Abastecí'
MMI'PIIM:* y Transporte*, deberán incluirse law cantidades <I«* merluza
y p e s r a i l i l l a C ü n g f l a d u * i | i i e s e a n n e c e s a r i a * | < , n . i a l r n d e i a l ; t f m - ¡

cimiento nacional de Li población,
l'ara la regulación del mercido de tnerluzs y pescadílla conge*

ladas. la Comisaría Onr ra l de AhasterimientiM y Transportes podrá
disponer la salida a consumo de uno o amhos produelo», cuando la
rituaciún tlf los precios drl pescado en general lo aconseje.

A H Í . 2\i. Las infracciones a lo dispuesto en la presente Orden
serán lancionadsj por los Ministerios de la Gobernaeióa y de * <•-
ineroio, eon «rroglu u l;i- ilimnisii'ionfs vip%m

AHT. 21 . I .a presente Drden entrará en vigor a los tres meses
«le MI publicación ra el BoUttín Oficial del Estadn. excepto en lo
referente al nmlrnido del artieulo 15, en *\iw la Comisaria General
d<* AbastecittltentOS y Transportes, de acuerdo non los Sindicatos Na-
etonales de IVM-H y Alimentación, determinará el período di- sdap-
tat-ión necesario para aqueUos estableetmientos que no cuenten eos
\ilrina« o armarios frigorífici

DfSPO3!CI0mtfl TRANSITORIAS

I. I <i- *iorka de Dteriuss y pescadilla con^'ladas existentes a
la mirada e.n vi^or de esta disposicióii serán cal i Uta dos conjunta-
mente por los Urpartamenlog interenados.

2." La DireeeiÓB (**'neral de Pesca Marítim* dictará cuantas
disposicions considere COnvenlente* a fin de que, u parlir de la fecha
de publieación de 1» presente Mnlcn, los baques consoladores adop-
ten la» medidas necesarias para runipÜiiiriitar ruuntos requisitos en
«-Ila s e * - i . i l i h - r i - n ,

(fí. O. tiri È'.. del 2*> de septiembre de 1969).

OltDF.N f/*? -1 ' dé octubre dé I*><»*> por la Í/«Í* SO ri'guta el funciona,
miento del Servirlo tlt> Recuperación ilf ffcmOfOJ \ acunas.

Aprobad» el Convenio con el Banco Internacional de
> Ffimrnln se lia creado por Decreto-ley 14/1969, de 11
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«Ir julio, la Agencia de Desarrollo Ganadero |mra facilitar la pro-
moción He la- Empresa! que #v acojan a dirlm proyecto, por lo ijue

necesario orientar \u* corrientes comerciales de hambría vacunas
jóvenei ilr rasas eárnicaj hacia IHH mencionadai Empresa* i* inclusi*
ve retratar la* c[ur lleguen u loi mataderos de I» región Q H desti-
nen p a r u ÜU sacr i f ic io en o t r o * fue ra d e IH m i s m a , t i e m p r c <ju<- e s ta j
i i f - i n 1 Ï I - Í Í - j i m - n e n d e r a x a ^ f ú r n i c H < r n i n a n J H * M n i e t e r í a Ü C M ¡i<J< « u ; i -

(tdtí para Is reprodaceiÓB.
La Utrerrión O n e r a l tir (janadería. por medio de la Junta Cen-

tral i\v Fomento I Vi tía rio y ron Ja colaboración ilr SIIÜ ^crviciis Prr>-
vnirtales, cnruailradot en las Delegación»-- étA Ministerio de Agri-
4-uliura. CH un Organismo adrcuuclo para dirigir esti teción i\v res-

ic iJ<- Jjrmliras raettnas jóvenes^ en esbrtoha colaboración > coordi-
nación con la Afirnria <li> Desarrollo Ganadero^ dentro de ana acción
<|ur pretende la mejora y expaaaién de I» ganadería vanina en las
jiriK inrias ilrl raioeste de EspaAa. Con clin *v fjivnrtTcrán loa obje-
t i \us finmlea que penigae i"l Cinvente nm «-I Banco In ic rnar iona l *lr
Becoastmeetón \ Fomento, pero al mismo tiempo te mantcnflrá U
lilurtatl de comercio de ganado vacuno para vida romo hasta el
presente.

IMI consecuencia, y según lo duplícalo en el artículo octavo drl
l)riTf'to>Ley 14 /1969 , de 11 <te ju l in . en la Ordi'ii conjunta «li'l Mi-
nisterío «le Agricultura y el Mini^irrin de Hacienda de X rlr octu-
bre, i|ur establece las esferas di* actuación de ambos Departamen-
tos en esta materia, v la de -t dr octubre drl Ministerio de Agncul-
lniii. Qjne establece las normu |»or que IC regirá Ju Agencia de Den.
arrollo Ganadero, esti Presidencia del Gobierno, a propuesta de Jos
Ministros de Hacienda y de Agricultura, tiene a liien dísposet;

1." .Se eslalde.ee en la Dirección General *ic </anailería el Ser-
ricio de Recoperaeión de Hembras Vacunas previsto en el Convenio
suscrito entro Ktpaña y el lia neo Internación al de Reconstrucción y
Fomento para el de¡iarroil<i de la ganadería, con «-I fin de propor-

reproductoras a lo* empresarios ganaderos que las soliciten j
se liayrfn comprometido » participar en el provecto*
2.HI VA Servicio de Recuperación de Hcmlira* \ íicun«s Funcio-

nará como una SCHHHI i<specia] radicada en Sevilla de la Junta Cen-
tral de Fomento Pecuario, y en la esfera provincial utilizará la
colaboración d<- I»- ^i-eeionr^ de Ganadería ile la.H Delegaciones Pi
vincíalcs del Ministerio de Agr i rn i tura jiara la ejecución de ^II> fun-
cione** especificas.
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II Servicio de Recuperación t\r Hembras Vacunas at nutra exciti*
uvamente en la* provincias di> Kadajnz. Céceres, < átliz» Córdoba,
l l u r K a \ ><*\ i l l j i .

El rilado Servirlo de Recuperación a< uiar¿ subsidiariamente •!**
forma 4¡ue el panado vacuno para vida K podrá riwimliir libremen*
te rnirr Jos empresario! nguiendo la* normas * u^,* tradicionales
< n Ja región,

las eapeeitiea oecendadei <iel proyecto H«-I lo requirierma *e
m-jitii/aran o f i t iu i eapeoialef d«'l Servicio de Recuperación di*
lira» VanniHd eo la?* |ir<*\irn'i«s donde se considere precii

S.* De acuerdo ton lo previsto en el Convenio v\ .Servicio
Reenpertc iót i il<- t l e m b r a j Vacunat ••-•lurú es tructurado, <-n cuanto a
persona] te refiere, como H g u c :

— l in Ji*fe t\v S e n icio,
Vt'irrinariof especializados en el número preciso*

— Penen*] adminiatrttivo.

Kl Jefr del Servicio si'rá un Veterinario especialista >'n gañido
vacuno <!»- carne, Funcionario en tetivo <IP la D i r r enun General de
<*fliniilrría. nombrado por v\ Dir re tnr General de 1¡« misma.

I i Junla Central <lr Fomento Pecuario jmflrá eontratar loi ier-
virios de Veterinarios especialisadoa en ganado vacuno de carne, i*n
rl número necesario, a.M como m a l q u i r r i>tn> personal«

i Lai normas BjeneraJea a que dr l i r rá ajustarse <•! runoioot*
miento ilrl Servicio <i«- Recuperación il<* Mmilira» Vacunas perin !«•>
gigutentes ¡

I ! , (a Agrnria de Desarrollo Genailrm. (pie establece el I
creto-lev trasladará al Servicio ilr Recuperación de Hembras
Vai'innifi. de acuerdo <"i> \»- ioliciludes de la* Empresas ganaderas
trae se «cojan al proyecto, sui necesidsdeB de •¡amulo de rerría fiara
el aumento dp Eos efestivos de reproducción, pro^ratnaririn <*n el
tiempo de <"*i< incremento y >i el ganado va a proceder de la propia
explotación, ile oirá* explotaciones o pretenden recibirlo .1 través ilH
citado servicio.

Difluí Servicio comunicarii n Ja Apenciii las previsionei de ejem-
plares para las Empresas BoHeitajites andidas al proyecto, con indi-
cación del calendario de las respectivas entrega», así como U moda-
lidad de ellas, legún lo |̂ f̂'̂ î ô en el apaTttdo I.S. de la presente
Orden.

Asimismo comunicará la realización de operaciones de compra
y venta d«* linnliras
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1.2. El Servicio dt Recuperación t\r Hembras Vacnau recibi-
rá d i n - c i i i i i M - i i i i - iJ<- l o i g a n a d e r o s o a i r a * é s d e l a - S e c c i o n e s 1I11 (*a*
nadería de l¡is Delegaciones Provincia leí de Agricultura, las oferiu*
de ganado disponible para J.i \rnta, excedente de *II cupo de repo-
sición anual.

4.3. Lo- Veterinarios especializados distendientes del Servicio
de Recuperación llevarán a cabo hi elección y mareaje del ganad»
ofrecido por lot* ganadero*- pan el Servicio.

l.l . Kl ganado rlrpiílo y marcado por lo* Veterinarios »I<*1 Se*>
\ icio dr Rri'up<ración perí \ alorado y altanado al panadero prúpic-
Itrio di* arurrdo ron los precios drl itirrcadi'.

4.5. Kl panudo ofrecido por los ganaderos, irtte resulte elegí*
do por loi Veteriaarioi del Servicio de Recuperación de Hrmlirm»
Vacunas, podra seguir loa iiguientei ca&aleí de eomercialísacióm

o) Adquisición ili* ejemplares para tu entrega inmodiaia a ex<
plotaeioses acogidas sJ proyecto.

6) Elección y mareaje en el momento drl destete, qpoedando
en poder rtcJ ¡«anailcín itfrrtante para MI recría liarla la venta a Em-
presas 'pM* se ai-ojan «I proyecto., corriendo los riesgis ¿i menta d«l
ganadero*

\.7).2. K\ Servicio podrá también recuperar ganado con destino
* la reproducción por los medios siguientes:

a) Aili|iMMPÍón de ganado ern Ceriaa1 exposiciones y mercados
ganaderos.

h) Recuperat del Mcrificio en los mataderos j puntos df em«
l>ttri|tu- t\r hembras d«> «rñalada calidad,

5." LÍ»- >«r\ic¡ns d^jtrndientes de la Dirección General de Ga-
nadería destacados en los mataderos generales frigoríficos y en los
mataderos municipales podran recuperar del sacrificio ai¡ucllas liem-
brat» Anilinas menores de tres ifios ipjf, a juicio dfl los ícenteos rom-
petcni consideren aptu* para la reproducción* Tambiéós podrán
recuperar lan hembras jóvenes antcíi de 1*»̂  embarques de este ga-
nado drl suroeste con destino a mataderos de otras regiones.

6.* l-an hembras jóvenes, adquiridas o reservndan por el Ser*
vicio a iravé-* de los procedimientos anteriormente señalados* podrán
»cr cnvia<laH a las Empresas de recris que estén concerta<l«s con el
mismo.

Tainhirn podran eavtarse directamente a las Empresas g
ra*. que ueopidu* al proycrio lo soliciten.
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7. Las e x p l o t a c i o n e s *\m- de seen c o l a b o r a ? e n la reería *U- hem*
b r t f « I* 1 ü a r u n l n u n i i i i u - r t ; < n e l e g i d a s n i e d i i i i i l<- i o t i i u r s o y d e l i c r á n

establecer el oportuno concierto con el Servicio <!«• Recuperación <lr
Hembras Vacunal

\ utos efectos la Dirección General de Ganaderil convocarà un
concurso al que podrán acudir todas aquellas Empresas ganaderas
que reúnan la? característica! > se ajusten a la> condiciones *\MV serán
lij«tla> en la* bases «leí ini*nio. Las norma» que »e estabtescu para
concursar deberán tener l« conformidad de la Üomísion Coordinadora
de) ProwWo elf I)r-ari nlln (* Uliaden*.

•

IM número de explotaciones concertadas para la recría «'Mará en
relación «-"n Jas necesidades del projecto.

8." 8.1. La* hembras de^itlu- por el Servicio de Recuperación
•eran ulxmudas a iui propietarios al precio de mercado.

K.2. \n- Bmpresas purtii-ipunlrs t*n el proyrrto alionarán por
\m# henilira? ip iltun e] valor pagado por las misma-* en el mo*
mento «le MI recuperación, incrementaHn vn mi caso eon PI gasto da
la rerría.

9. La Dirección General de Ganadería, <!<> aruerdo roo Ja
nrlaría General Técnica, olahlererá las normas para los pagos de
la* hembras que se retiren d«- las Empresas, de lo» mataderos y dr
lo- punió* de embarque, ron rl fin de que dicho* pagos se efectúen
B p g u i d a n u ' n i r ,t l¡i ret irada i l r l ^Hnut lo .

l<i. L(»^ ganaderos que n concierten pura recriar iH-mbras va*
• UIIH> jóven<*> podrán acogerse u la línea de crédito preferente «|ut-
i»ar« la especie vacuna tiene establecido el Banco de Oédi in Agrícola.

11. De acuerdo ron lo previsió eo el punto 9 del anejo I del
Convenio, el Servicio »!** Recuperación de Hembras Vacunas contará
ron los fondos circulantes para compra do ganado que a tul efecto

habiliten, según \a* normas que dicte v\ Ministerio de Hacienda.

12. 1 os gasto- que ocasione el Servicio de Recuperación de
Hembras Vacuna.* correrán a rargo de los fondón del Ministerio «I*-
Agricultura, debiendo figurar en el presupuesto del mismo claramen-
te diferenciados•

13. I>a Dirección General de Ganadería y la .Secretaría (¿ene-
ral Técnica, en el ámbito de »us resperiivan eempeteneias, <li<-iarán

normas enmpleiuentariaM a la présenle Orden.

(B. O. del K.. de l 7 de n o v i e m b r e de l°o<>).



Nueva fórmula
que, por su efecto sinérgico,

combate
eficazmente

la resistencia
bacteriana

1N

La asociación de
TEÏRACICLINA y CLORANFRNICOL,
es activa
trente a microorganismos
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Ministerio de Agricultura

ORDEN <tr 24 de octubre dt> 1969 ¡mr la que te wttableee la Conti»
tión Coordinador* del Proyecto de Desarrollo Ganadero.
(fi. 0 . di'I / . . del J.i de noviembre de 1969) .

ORDEN di 2 da novümibre de ]'ífi9 pur la que M prorroga nueva-
mente cl pinto para solicitar tn convalidación de fus
firirolas y nula* do incubación.

La U n i m nüaiiterisl d«' H) *]e m m u <\r \'u>*i sobre ordenación
Militaría > «ootécnica el*- Jns explotaeionei «víi-olus y aalu.1- J*- ineu-
baoión (BoZfllín Oficial */»•/ Estado tic 27 tic marzo Je 1969) cuta-
bJrr-r ni >n iJigpfifioíón trunsitoriu primera que la* ÍKIHÍII< - explota*
oionei avícolaj y xala» tle Lncnbacíón vi-ntlrán oblifadaí a x . l i i i iar
de la Dirección General de Ganadería, rn el plazo ilr tttt mesei ¡>
liariir de la poblictción <l<- U citada OrtU-n miniaterial^ la cataloga-
ción correspondiente*

Ánle la gran complejidad y volumen de las explotaciones drl
Olor avícola, y ron el fin de dar una mayor facilidad para el eum-

pitmUfflto d i tai < iladan normas, m 18 de junio último so prorrogó
el plaei» ilr referencia hasta el 31 de octubre tW I"''.'*: y nulmt*
tiendo las eireiutftaiiciu Epae afouííejaron tal prórroga, este Minis*
Ir rio, ea USO de las farulladt-. ijur IP confiere el artículo 12 di·l
Decreto _'(»<!_' 1^68, de 17 de octubre, lia tenido a bien disponer:

ARTÍCULO ÚNICO. El \Auz» a que se refiero Ja ditposición tran«
,-ilnria primera de la Orden ministerial de 20 de marzo de 1969
para que la* actualea explotaciones avíeolaa > >aln-i dr incubación so-
liciten su convalidación queda ¡irorrogado bust» el 30 de noriembre

1969.
. O. dol /;.. del L5 <lr noviembre íl«' L969).

n o a r ürnr cu
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jïrot tsio

c i L i i r r ; o

naUi y



HM COLEGIO OnciAi m \ KTK RISA RÍOS DÉLA

"<»LUCION df /« Dirección (ionfral ü*> Qanadériú wbrt control
ganado porcino y tut producios rn nurlaaVrej e industrias.

I ¿i Orden ministerial de í u <!«' octubre de L967 {liolotin Oficial
listada del 2fí) dispone en *u apar tado *.<*\i«> un conjunto il<-

u adoptat en lo* mataderos <• í adust r i u cárnicas, al objeto
<|uc las carnet y productos del ¡:UMUII<> de cerda puedan

ronlr i l iuir a la <lifn-nui t\v la peste por r ina africana.

En su \ i r t i id , > en «î o de la* facuJlaíle?» otorgadas » rsta Direr-
i-iini General en *\ apuriuilo II dr la Orden míniaterial «I** referencia,
In- tenido a bien diaponer lo -í^itiente:

1. Los matáderoa e ¡ndiutríu que sacrifiquen reaea porcinas
vendrán obligado^ i pajrtif A** Ion treinta díaa naturales de la pu-
blicación de la pretcnte Retotución1 .< Qevaí un libro-regifUro^ -fila-
do y diligenciado en la eorreapondiente Sección Ganadera, ^^ni] el
modelo anexo (modelo I ) > il·ii •*! cual los propio* servicioi mlmi-
nútrativoi de la Krnprfüa anotarán diariamente la tufalidnd de lo»
datos ffup en i*l mismo te solicitan.

Independientemente confeccionarán unn relación diaria (mode-
lo 2) di- ln- porcinoi sacrificado*, pr-i>» nnitariot, identificación de
la canal -i la liay, nombre del vendedor, mà- !;•- •»l·-iT\Hiiioní's «|u«*
M- cat imen p r e c i s u j ï*'t\\» del sacrificio cert i f icada ¡>*>r tu [napeec íón
\ e t er inar ia .

2. Lñ> ÍÍIIÍJI*. d e ' * r i ^ c n \ S a n i d a d J H T U J I rij i- r I n r - t r p r o v i n c i a -

en tu caso, H art:hivardrt en l«- oficinas del matadero fie destino
po rua periodo mínimo de un año. rnutitiaándolaj con un sello de la
lri-|it'cri..n Veterinaria del matadero en el <t»»' conate la fecha de
recepción flr la expedición (modelo .*>).

3 . " I i i ' l* 'p i -ndi<*nlr inrnlc d r la< d ú p o t t c i o n e a i n i a n a d a » de la l>¡
ción U c n c r a l tic S a n i d a d . \>>- ford»1* ¡i sacrif icat en e l n i a t a d r m
someterán a UIIH obaerración en vivo, previa ni sacrificio por KM

Servicio! Velerinaiíoi del \f««iÜ• l**r«». par» rl control j vigilancia •!<•
las peatefl del cerdo.

4." Con c.\ fin i\v p rogramar laa oportunai inspecciones, toa ma-
taderos comunicarán Ü la* Seccionen daniuU-ra* el horario de matan*
Ka establecido, fuera del cual no podrán sacrificar certto^ sin aulorí*

ion expresa dv \a* ciíada^ Secciones (modelo .'I}.
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I na ves i*-;ili/inl« la descarga de 1"- vehículos ipi»- üranspor*
iiin Las expediciones de cerdo*, aquéllo* serán desinfectados ¡mi'-» de
-iilir <!••! i i i i t tni lrro. según la s iguiente p a u l a :

<i) Eliminación > tratamiento de lai camas j residuos.
h) Lavado con «pua a presión.

r ) Aspersión <I*- an desinfectante activo contra tos virus de los
homologados por la Dirección General <!<• Ganadería.

I na rea limpios y desinfectados SP proveerán del eorrespondien-
te nilón «le desinfección inscrito por el veterinario liinlur que con-
troló dicha operación. Kn cualquier caso, *--ia operación se
ti las instrucciones que la Dirección General de írana<leria

\ este fin, loa mataderos vienen ol·ligailus a disponer de IB íns*
lalación adecuada para dicho* finrs,

íi," Kl personal <lt- los Servicios tic l,i Dirección General de Ga-
nadería efectuará visitas periódicas a tos matadero! <• industrias rha-
eineraj para l.< comprobación, control > %i^ilanr¡H *\r todo lo rela-
cionado con la- pestes «i<*I cerdo.

?. l.ü- industrias chacineras mayoristai que no disponen Je ma-
tadero imhi-uiíil y adojuieren las caii.il»•- en el matadero municipal
deberán cumplimentar el libro-registro que determina H artículo prí-
mt-rtí B i g u a l n i r n t r Jci h a r á n la- • ti«111 — 11 m- que ad<púcren canale-* en

mataderos generalcí Erígorificoi (modelo I ) .

H." I oí establecimientos que contravengan las normas dispuestas
• ii esta Resolución K entenderá <[iir tndustrialisan cerdos lospechosoe
di» pv>w africana y se considerarà como infracción gruvr a sam-iouar
por las kutoridadcfl competentes, de conformidad con l<> establecido
en <-t artículo *r\ io . apañado / ) , del Decreto HH2 ICKI7.

'> Para la obtención «l«l permiso de exportación [tara produo
tos chacineros a Favor de las industrias será requisito
vi más exartn cumplimiento de !<• establecido •'» 1« presente
Ilición ) disposiciones vigentes sobre la nialrri«.

Lo *píp comunico ¡i VV^ >>. para *n conocimiento > efectoSi de*
biéndose flsr traslado de la presente Etesolucíón » l<>- mataderos c
industrias Interesadas pura MI conocimiento j cumplimiento.

(Ii. 0. del K.. del 17 de noviembre «I.- 1969 i

N O T A . — Los cuatro modeloi que **c ritan» pueden consultarse <*n
i I Htifrtin Oficial <trt E
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Gobierno Civil

C I R C U L A S N." 6H

'UKf \ \c | N \ r | Ó N OBLIGATORIA DKL GAJfAVQ BOVINO

CONTRA LA FIEBRE ÀFT05A

Con objeto de dar cumplimiento a la Orden Circular núm. 27/69
Ai' la Dirección Crenertí t\r Ganadería, dirtiida para la realización
d e !JI s r f ¡uni l ; i faflC d e t i i r i i m i r i o n i a n t i a f t o s a , y a p r o p u e s t a d e l J<-f<

provincial de Ganadería, ID* acordado diaponer:
Li totalidad del ganado bovino de la provincia, de más de seis

meses *\r edad, deberá M-r vacunado rontra ln fiebre altos*, en *«•-
ííiinda Ease, con oaráeter obligatorio. Se exceptúan da la vacuna-
ción loa animales <|Ui- liavan de declinarse al tnnladiTu anies del
,'io de n o v i e m b r e (!<• L959,

El pla/fi para la práctira ílr* este iraiamicnlo preventivo termi*
nará el día 3] de diciembre de 1969.

La vacuna será suministrada gratuitamente por 1» Dirección Ge-
neral de Ganadería a travéi de la Jefatura Provincial.

Podria rirartienr la vacunar-ion Indos los vctcrinaiioi inseritoi
en il Colegio Ofirial de Veterinario! de Barceloní y con ejercicio
autorizado, [>ero liempre hajo el control del titular di* loi innniri-
piofi rcflpeclívos.

Loa li"in»r¡u i<»H por la práctica de la vacunación y tasa núm. 21.10
lerán de cuenta de IOÍ propietarioB del ganado* !• I importe de loa
honorario? ha rído fijado en !•" jiesctas por raila re* Imvina y <?n
3 petetai por rado r<*̂  lanar, en los ca^oü en OjOe procediere^ La tasa
núm. 21.10 e?* de 0*50 peaetai <*« el ganado bovino > de 0'25 pese-
tas en el ganado lanar.

Pnr el Jefr provincial de Ganaderil ie curiarán tai instrucció'
j complementaria! a Ion vcicrinarii^.

l*nr la prevente H encarece a la» AlealdíaM i]u<-, JM«r los medioi
t en la localidad^ M |>"n»a en conocimiento de los ganade-

r a lo dispuesto en la pretente Circular para el mayor rxilo de la
operarión y en evitación de perjuicio! pam loj interesados, y de
responsabilidades *\ue pudieran <lerivar.se de su incumplimiento*
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Lo que se hace público para general conocimiento y efectos
interesados*

Barcelona, 17 d<* noviembni He 1969. — El Gobernador tirii ín.
trrinu, NitoLÁ.s HEKEDM GotONAOO. — (/í. O. de la /*.. del 19 i\r
noviembre <lr 1969),

C l I C D L i l N.° 65

1IRE VACUNACIÓN OBLIGATORIA ÜVTXVAIlólrli I

DEL G IH \HO LANAR

Habiendo desaparecido la viruela ovina en nucirá Pal rio,
-uliíi conveniente completar las medidai de erro d i ación ron una va*
runm-ión preventiva de aquellos animales ni loi que lu movilización
y transporte puede per causa de disminución de resistencia! y evitar
la posible presentación «lo algún brote con peligro Av, difusión,

Al objeto de dar cumplimiento a lo nnlrnatlu |mr In Dirección
General dt- Ganadería rn m finien Circular 30/69, nobrc prevención
de la viruela ovina, lir arorriad» disponer:

1." Todo el ganado lanar do la provincia <¡ue tenga que des-
plasarse <*n régimen il<* trasbttmaneta « di» termina municipal debe-
rá ser vacunado ««Miira la viruela ovina con carácter obligatorio,
mu exeepción de l<^ destinados al ^a(TÍfii'i(> para el aballo, anit^
del próximo I." <lc enero • I•- 1**7(1.

La totalidad de l«>< rebadoa gitedarán uunovilisados en los i
minos municipales en que se encuentren, en tanlo que no se haya
practicado la vacunación ordenada.

2.* Para el deaplasamienlO de los rebaños de ganado lanar a
otro término municipal será necesaria la reglamentaria guia de ori-
gen y ¿¡anidad peruana, acompañada de un certificado oficial vete-
rinario en que se hajta constar fecha, lolc uli.uln de la vacu-
nación y dato» de identificación del propietario del ganado, más
unn guia interprovincial, cu bis caso» en que el desplazamiento del
rebaño *e d*'si¡nr a oirá provincia.

No se auiori/.ariiii movimientos de ganado ovino sin haber cum<
pUtfo previamente lo dispuesto; los rebaños objeto de traslado que
fueren sorprendidos lia la ilcbida documentación .serán inmoviliza1'
dol J \ íiniriado-i ctin SltUH nlilii»alnriaiiieii(r.

3 / La vacunarínn será practicaiia por los veterinarios colegia-
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dos que estuvieren aiiinrízarla? «*n ío* respectivo! municipia rti-
|>r<* bajo el control i lr l > r irrínario titular.

1» vHrutiii será ramtnistrada gratuitamente por l« Dirección Ge-
neral de Ganadería, n i n m * *J«* I» Jefatura Provincial, a l·i^ ̂ «
rínarioi encargados.

Los honorario* facultativo! lian sido fiJH<]<>* en 3 pesetas por
4-aílii rfíi laníir, tná> el importe de 5*25 fI*-*Í**I«^ (mr tasa m im. 21.10
por anima].

4." El plazo para la \Hiitmii-iñn terminará el din 51 «h* rli-
<¡iiiil»r'' de M w .

5.' Por la Ji fjil i)i« ÍVn\iri(-ial dr («aniítlrríii M bir larán lu» tn*<
trnccioncfl pertinentes « loi reterinariot titulareí libra que soliciten
el producto vacunante.

<*. La^ iníraceionei JI lo ilispi»%srfi en ti pretentt Circulat <•
en i» legislación vigíente darán lu^ar a lu exigencia «!<• \»- responia-
bilidadci que procedan con arrrpln i Derecho.

I <> Í|UI* *f \\BVV púlilíi-4» vn Mte periódico oficial para general
conocimiento y cumplimiento.

Harcrtona, P> ilt* noviembre d*- 1969. El Gobemmdor civil ín-
t*>rinut NICOLÁS HERBBM COIONADO, (B, O, <l*> /« P., del 21 •!«-
noviembre •!*• 196*)),

R.. a J lcgiadgauoi a JOJ icriorcj cOlcgiadOJ rccurrilrii y «poyen a los

Laboratorio! y C&Jiaj que con «u anuncio contril·iivi-n

publicar CilOS A N A L E S mrii.\tialnirjtlr



VIDA COLEGÍ \L

H n i i i i o i i clr la Junta ilr

Acia de la sesión celebrada el día 23 de septiembre de 1069,
KM el local social^ a Jas d de la tarde, K reúne la Junla de

Gobierno del Colegio Oficial de Veterinario*, bajo la Presidencia d<-
José Séculi Brillas, con asistencia de lodoi l<>- miembros de la

actúa de Secretario don Félix Berna! García.
V l i i e r t í i l a *.••>. i m i . - e «In l i T l u r i i a l a r t a dfl l a l e s i ó n a n t e r i o r .

que es aprobada. A continuación se paaa al orden del día, irmián-
dose loi ríguientei acuerdos:

Dar ile alia como ro1r(íia<in a don darlos Aldea Gómez, dr Bar>
rtliina» itnu'filriiir1 del Colegio de Madrid, correspondiéndole el nú*
mero 326 j n don Juan Poní > Benet, de Barcelona, incorporada,
con i-I número 327.

leuse de recibo del eacrito núm. 1.977 tl<- lu laría del Con-
MI Genera] de Colegios, participando la Resolución del Convenio

colectivo Sindical pan GrnnjaH Avícolas, en el que le fijan laa retri-
bucionei de 1"- Técnicoá Titulados superiores^ aconsejando M ajustoa
Ion; contratos al rilado Convenio. < "mu quiera que ya fue puldicado
en su día en los A N A I i •» de] Colegio ya lii-nen conocimiento de él
los <-<dcpiados afr'rtn.* a eslas Empresas*

Otro núm. 2.(108. del nii-nn» Superior Organismo, lolicitando
dato*- preeisoi sobre cuotas > otros conceptos percibidos con destino
a fondos mutuales de ayuda, remitiendo impreso al mal se lian de
ajusiar los datoi solicitados. Se acuerda cumplimentarlo.

ionse de recibo del Certificado - Título de] Registro «Ir Marea «I*
lf¡- ^1A^u.^,s del Colegio Oficial de Veterinarios de lu provincia <!<•
Bar¡'elnna,

léase de recibo del Saluda del Presidente del Colegio Oficial
de \ eterinarios ile Lérida, adjuntando programa de los artos y re-
naiones que se celebrarán i-mi moti\o del \ Sympoaiuiii Regional,
l.a JiiiitH queda enteradi > acuerda asistif a dichos acto
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Por Secretaría *e ila cuenta de diferente! tramites d<- i-sta Sección,
y de haber remitido algunos números solicitados de ANALES del Co-
legio.

Por Tesorería M da cuenta de la aprobación por el Cons< e«
ncral de Colegios, <le| Presupuesto dfl ingresos y gasloa para <l

ejercicio de 1969* Igualmente da rúenla de IIHIIIT sido aprobados por
d i c h o O r g a n i s m o la L iqu idac ión de l PresupucHio d r I ' i h 8 .

Da fílenla ••imttmo de la ayuda eonoedida ron parpo al Fondo
Mutual, por intervención quirúrgica at rnlepiado j-rñnr Mayayo, por
importe de 5.000 (M-iett*.

Da cuenta fie hahor adquirido 10 feríei del número 13.607 de la
Lotería Nat-imiu!. para el sorteo de Navidad, para ser <Iislrihuida
romo en añon tatcrforej entre los colegiftdoi *|iH" ln soliciion. car*
gando un Jo po* inri con destino al 1 lo Mutual.

IguahiHiilr i!» riicnU dr liaher efectuado el iia^n a] Consejo
General de la eantidad di- Jün.800 pesetaii por Liquidacióa del primer
iriiiH'stre de 1969, en eoncepto de tmpresoj variof<

• acuerda adquirir 1.<J(M> peaetaá de la loteria con cargo a Iu*
fondos rolrpjnlcs y Otxa« 1.000 pesetas ron de-tino al Fondo Mutua!.

Se pB5a a coniintiación al estudio •!•- lo- dientes Bcadésaieos
rt-mitidns para o p t a r a Ioji p remios de estimulo a) es tudio , de hijo*
de colegiados . Se ban [ire.*pntado un \*>l<\\ <\r M) expedientes, habien-
do recaído IOH premios, por mejox puntuacién académica de cada
curso, a In^ tiguientesj

Bachillerato elemental] llamón Colomer Bosch, Jos¿ Lu¡$ Villa
l lrrtiai i i ln. JÍIH* \i)¡it\ ( ronzales .^áinz y Miiniii'l IV-rr/ Larri))».

Bachillerato raperíor: Carmen Berna] Domínguez, María de los
Krmcdío^ Ifestres Ifolinex y María Gracia Lucena León.

Estndiofl Superiores de Veterinaria: I*<*u Javier Séetdi Palacios
don Luis Viñas BorreU. De <>trô  estudios: Don Santiago Alvares

Alonso, doña Montserrat M- Moliner, don Pedro-Luis <¿/ilán Ur-
li.in. ilon Bfaxeoa 41h¡0] líihas y clona I'K tratación Lú/iiro Martín.

A continuación, la Jimia licnr un eambto de ¡mpresiones sobre
loi actos a celebrar con ocasión do ]» lestívidad de San Francisco
x\r \ ^ i \ , el próximo día I de octubre, ooncn'iúnifoMc IOH ni t equ ios
que M sortearán i n i n - ln<. iisi^if-nií^ ¡i la rnmiila de hermandad, y
oi ron de ta l les »l·i Is organizac ión «le los m i s m o s .

Sin más apuntos que i ra ta r . se h-vanla l;i lesión, l iendo l¿i- nueve
d r la noclic.



Nuevas bases farmacodinárnicas para una terapéutica
hepatoprotectora, lipotrópica y desintoxicante

Anomalfas metabólicas de la vaca lechera

is original de Rolla & C. de Milán, preparada en España por Laboratorios Leii

Mfepar

i H r M U Y VENTA!

C o m e r c i a l I I I U I U U I \
Ki MELLON, 2B5 - TrU, «157 iR o:,



CAMPEÓN EN LA LUCHA
ANTIIIMFECCIOSA

GANADIL
CHEMICICLINA

— ctorh. de

INYECTABLE-OflAt en Vial <f« tO i tOO CC,
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